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PAIN. 


= N fait diver (es Entrées Ke à 
{Ah 1 appelle Pain , comme Pain a: 

(WA Jambon, Pain de Perdrix , 
i =S| Painau Veau, Pain d’ FREE one 
“ &aurres. Voici la maniere de les foises 
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Z  P. Le nouveau Cuifénier 
Pain de, Veau. 


Prenez de la rouelle de Veau, cou- 
pez-la par tranches bien minces; que 
vous battrez avec le dos d’un coûteau. 
Vous en prendrez à proportion du plat 
que vous voulez faire. Après 1l faut pren- 
‘dre d’autre rouelle de Veau , & la bien 
hacher avec du lard blanchi, dela graifle 
blanchie , du Jambon cuit , toutes fortes 
de fines herbes , la chair d’un eftomac de 
Chapon & de Perdrix ; un peu detruffes 
hachées , & de champignons & mou 
{erons aufli hachez; tout cela bien af- 
faifonné de routes fortes de fines épi- 
ces , & mêlé d’un peu de crème de lait. 
Il faut avoir une cafferole ronde ; y ar- 
ranger des bardes de lard; y mettre la 
moitié des tranches de Veau battuës , & 
enfuite la farce. Il faut achever de cou- 
vrir au-deffus de la même maniere que 
deffous , en forte que la farce foitbien 
enfermée. Enfuite mettez à la braife bien 
couvert, feu deflus & deflous, & le fai- 
te bien cuire. On peut mettre dans la 
farce une petite pointe d’ail. Il faut fer- 
vit chaudement, ayant bien dégraiflé , 


& dreflé votre plat proprement & avec , 
adreffe. 


. Royale Bourgeois. D. $ 
On peut fervir ce Pain de Veau, aux 
| poids & aux afperges , quand c'en eft la 
faifon. 
” Voici la maniere de faire le ragoût de 
| pois. Paffez vos pois daus une cafferole;. 
_ avec du beurre frais, & un bouquet , af- 
faifonné de poivre & de fel , & y metrez 
une pincée de farine, en leur faifant 
faire deux ou trois tours ; & les mouiller 
. de jus, & les laïflez mitonner à petit 
feu: étanc cuit, 1l faut les achever de 
- lier avec un coulis de Veau, & de Jambon. 
Votre pain de Vean étant cuit, vous le 
retitez dé dedans facaflerole, & le met 
rez égouter, & en Ôtez les bardss de 
lard , & ie mettez mitonner dans votre 
ragoür de pois ; enfuite vous le drefferez 
dans un plat , & jertez votre ragoûr de 
pois par deffus, & le: fervez chaudes 
ment pour entrée. L'on le ferr avec un 
ragoût d'afserges en petits pois; les af- 
perges létanr coupées, vous les faites 
blanchir dans de l’eau bouillante, & les 
pañlëz de même que les pois. | 
L'on fert auf le Pain de Veau , avec 
ün ragoûc de concombre dans la faufon ; 
ou bien avec un ragoûr de chicorée , une 
autre fois avec un ragoût de petits cham= 
pignons. FAQ | 
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4  P. Le noyveas Cuifinier 
Pain d'Efpagne. 


I! faut prendre des eftomacs de Perdrix 
roties, lesbien hacher, & une poignée 
de Piftaches bien échaudées, piler bien 
le tout dans le mortier. On y mertrois 
ou quatre jaunes d'œufs, fuivant votre 
plar, & de bon jus de Veau; le tout 
bien délayé dans le mortier, & pañlé 
dans l’étamine, comme fi c'étoit de la 
crème à l’Italienne. Etant bien paffé , il 
faut verfer le tout dans un plat, & le 
mettre fur des cendres chaudes , avec 
un couvercle de tourtiere par-deflus , & 
y mettre feu deflus & deffous , jufqu’à ce 
qu'il foit bien pris. Il fauc le faire porter 
fur table par une perfonne adroite, de 
peur qu’il ne fe rompe en s'ébranlant: 
{ervez chaudement, ; 


Pain au Jambon, 


‘Paffez vos tranches de Jambon com- 
me ci-devant, hors qu'il n’y faut point 
de champignons ,niles pafler par l’éta. 
mine. Etant cuit , s’1l n’eft pas affez lié, 
on y mettra un peu de coulis de Pain. Il 
faut avoir un Pain de Porage , le fendre 
par le milieu ; de mamere que les deux 


Royal @ Bourgeois. D. & 
eroûtes , deflus & deflous, foient en- 
tieres , Orez la mie de dedans, & faites 

“Ie fecher & prendre couleur à l'air du 

* feu, ou au four , qu’il foit roux. Quand 

» on fera prêt à fervir , prenez les deux 

- croûtes , joignez-les enfemble dans un 

» peric plat, les ayant fait un peu tremper 

. dans la faufle ; mettez votre ragoût de- 

* dans, & la faufle entre deux, & gar- 

» niflez votre pain de tranches de Jambon, 

| & jettez le jus par-deflus le pain; fer- 

… vez chaudement pour Entremers. 


Autre Pain au Jambon. 

_ Prenez un petit Pain bien chapelé; 
-faires-y un trou par-deflous , & gardez 
le morceau de l'ouverture , pour le bou- 
cher après : Ôtez-en route la mie, & 
rempliffez votre Pain d’un hachis de Per- 
 drix. Vous trouverez la maniere de fai- 
re le hachis à la lettre H. Votre pain 
érant plein , vous le fermez avec le mor- 
ceau que vous avez Ôté , & le ficelez en 
croix , de peur que le morceau ne tom- 
be; & le faites tremper dans du lait 
pendant un demi-quart-d'heure, & le 
retirez fur une aflietre pour le laiffer 
_ égouter : enfuite vous le faires frire, & 


le mettez dans le plar que vous voulez 
A iii 


6  P. Le 4auvean Cuifinier 
{ervit. Vous avez un ragoüt de Jambon, 
que vous faites ainfi. Prenez de petites 
tranches de Jambon, que vous batrez 
bien, & les mettez au fond d'une caf- 
fercle, & les faites fuer comme un jus. 
de Veau ; étant attaché, vous y mettez. 
un peu de lard fondu, avecune pincée de 
farine; & remuez bien le tout enfemble 
pendant un moment , & le mouillez d’un: 
jus de Veau, & l'achevez de lier d'un 
coulis. Voyez. qu’il foit-d’un bon goùr, 
& qu'il ait de la pointe, L'on peut mettre 
un moment votre Pain fric dans le ra- 
goût ; enfuite le remettre dans votre plat 
que vous voulez fervir, & le garnir de, 
vos tranches de Jambon , & jerter le jue 
_ par-deffus, & le fervir chaudement poux: 
Entremets.. | 


“ 


Pain de Perdrix. 


Faites rôtir des Perdrix ; étant cuites.. 
deloffez-les , & y mettez du lard blanchi, 
une couple de retines de Veau blanchies, 
un peu de Jambon , SE Mr , truffe 
fes , ciboules & perfil , aflaifonné de fel, 
de poivre, fines herbes, & fines épices, 
quatre à cinq jaunes d'œufs cruds, de 
la mie de pain trempée dans de la crè- 
ame : hachez le tout enfemible, & les pie 
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lez dans le mortier ; énfuite dreflez la 
figure d’un pain dans un plat d'argent 

ou tourtiere de votre farce,en lui laif- 
. fant un trou dans le milieu : vous prenez 
une Perdrix cuite à la broche , que vous 
coupez en petits filets: pañlez quelques 
champignons & truffes vertes dans une 
cafferole , avec un peu de lard fondu , & 
les moütllez de jus de Veau & d’eflence 
de Jambon, & les dégraiflez bien , & les 
hiez d’un coulis : enfuite vous mettez vos 
… filets dans le ragoût. Voyez qu’il foit d'un 
bon goût, & qu'ilait de la pointe , & 
le mettez refroidir, & le vuidez dans 
votre pain, que vous avez préparé, & 
Pachevez de couvrir de la même farce, 
&c le frotrez d'un œuf battu, & le panez 
d’une mie de pain bien fine, & le metrez 
cuire au four , qu'il ait une belle couleur ; 
& le fervez chaudement pour Entrée. 


Pain aux Moufferons. 


“Il faut prendre un pain qui foit bien 
rond & qui ne foir point ouvert, & y 
. faire une ouverture par deflous, & en 
garder le morceau , & en Ô'er la mie 
le plus que l’on pourra, & le remplir 
d'un hachis de Perdrix ou d'autre, & le 
cefermer avec le morceau que vous en 

À ii 


set 


8 P. Le zonveus Cuifinier 
avez Ôté , & le ficelez de peur que le mot: 
ceau ne tombe; enfuite le faire trem- 
per dans du lait, & le faire frire dans du 
fain-doux , qu’il prenne une: belle cou- 
leur. Prenezune poignée de Moufferons ; 
mettez-les mitonner dans une cafferole, 
avec de l’effence de Jambon; étant cuits; 
liez-les d’un coulis de Veau & de Jam- 
bon. Voyez que le ragoût foit un peu 
ample en faufle : mettez mitonner un mo- 
ment le Pain dans le ragout ; retirez-le ; 
& dreflez-le dans un plat; ôtez-en la ficel- 
le; voyez que le ragoût foit d'un bon 
goût , & le jettez par-deflus , & le fervez 
chaudement pour Entremets, 
L'on fait des Croûtes aux Moufleronss 
c'eft-à-dire, 1l n’y a qu’à prendre un Pain 
chapelé, &en couper des croûtes de la 
grandeur d’un écu, & les mettre trem- 
per dans du lait, & enfuite les frire, 
qu’elles prennent une belle couleur , les 
laiffer égouter, les dreffler proprement 
dans un plat , & jetter le ragoûc de 
Moufferons par-deflus & les fervez chau- 
dement pour Entremets. 


Pain aux Champignons. 


Il faut farcir votre Pain de mème que 
celuy aux Moufferons, & le faire frire, 


. '. 


Royal & Bourgeois. DE 
Faites un ragoûüt de Champignons ; pre= 
nez deux à trois poignées de petits 
champignons bien épiuchez, & les paf- 


Aez dans une cafferole , avec un peu de 


lard fondu, &les motillez d’un jusde 
Veau, & les affaifonnez de fel , de poi- 
vre , & d'un bouquet, & les laiflez mi- 
tonner, & les bien dégraifler , & les lier 
d’un coulis de Veau & de Jambon, & 
mettre mitonner le Pain un moment 
dedans, & leretirer , & le drefler dans 
un plat , & jettez le ragoüût par-deflus, & 
le fervez chaudement pour Éntremets. 

L'on fait des Çroutes aux Champs 
gnons ,; de la mème maniere que ceux 
aux Mouflerons. 


Pain aux Truffes. 


_Le pain étant farci & frit.de même 
que celui aux moufferons , faites un ta- 
goût; vos truffes étant bien pelées & 


Javées , coupez-les par tranches, & les 


mettez dans une caflerole ; & les moùi- 
lez d’un jus de Veam, & les laiffer mi- 
tonner à petit feu; étant cuites, les hiér 
d’un coulis de Veau & de Jambon, & 
aflaifonné de fel & de poivre : Mettez 
mitonner un moment le pain, & le retirez 
& le dreflez fur un plat, & jetrez. votre 


%o D. Le #ouveau Cuifinier 
ragoût de Truffes par-deflus , & le fervez 
chaudement pour Entremerts. 

L'on fait des Croûres aux Truffes de la 
même maniere que ceux aux Mouflerons. 


Pain aux Morilles. 


Votre pain étant farci & frit de même 
que celuy aux mouflerons , il faut couper 
vos Morilles en deux , ou en quatre, les 
laver en plufieurs eaux, à caufe du fa- 
ble, & les pafler avec un bouquet dans 
une caffsrole ,avecun peu de lard fon- 
du , & les aflaifonner de fel & de poivre, 
& les mouillez de jus, & les laiffer mie - 
tonner à petit feu , & les bien dégraiffer;, 
& les lier d’un coulis de Veau & de Jam- 
bon: Merrez mitonner le pain un rmo- 
ment, & le retirer, & le drefler fur ur * 

#plat: voyez que. le ragoûr foit d'un bon 
goût. Faires un cordon de vos Morillés 
autour de votre pain, & jettez le jus 
par-deflus , & le fervez chaudement pour 
Entremets. # 

L'on ferc des Croûres aux Morilles de 
Ja même maniere que ceux aux moufle- 
£ONS. 


Pain aux pointes d'Afperges. 


Coupez la quantité qu’il faut pour un: 


l 
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plat ; & pour emplir un petit pain de 
pointes d’'Afperges, & les faites blanchi 
“dans de l’eau bouillante, & les retirer ». 
” & les faites égouter, & lespaflez dans 
_ une caflerole , avec de bon beurre frais, 
un bouquet , & aflaifonné de fel & de 
poivre; & y mettez un peu de farine, 
& leur faites faire quatre à cinq tours 
fur lé fourneau , & les moüillez d’un jus 
de Veau : étant cuites, délayez une cou- 
ple de jaunes d'œufs avec de la crème; 
_& liez vos pointes d’Afperges , & y met- 
rez un peu de fucre: voyez que le ra- 
goût foit d'un bon goût. Il faut prendre 
‘un pain bien chapelé , & y faire une ou- 
_werture deflous , & en oter bien la mie, 
& le remplir du ragoüt de pointes d’Af- 
perges, & le reboucher du morceau de 
Pain que vous en avez ôré; & le fice- 
Ter, & le mettre tremper dans du lait , & 
le retirer , & le laiffer égourer , & le fai- 
te frire dans du fain-doux, qu’il prenne 
une belle couleur, & le mettez miron- 
ner dans le ragoût de pointes d’Afperges. 
Il faur que la faufle du ragoût foit un peu: 
longue : Retirez votre pain , & le dref- 
fez dans un plat, & jertez votre ragoût 
par-deflus , & le feivez chaudement 

Jour entreémets. 
L'on fait de même un pain aux pois. 


F2 P, Le nouvean Cuifinicer 
Pain à la Crème. 


Mettezune cuillerée d'argent de fari- 
ne de ris dans une cafferole ;, & la de- 
Jayez avec un peu de lait, &/cinq jau- 
nes d'œufs, & achevez de délayer de lait 
la valeur d’un demi-feptier, & un de- 
mi-feptier de crème , &un peu de fucre à 
proportion de ce qu'il en faut, un mor- 
ceau de canelle en bâton, & un peu de 
fel, & faites cuire votre crème fur un 
fourneau, en la remuanttoujours ; lorf- 
qu’elle boût ; retirez-la , & y mettez 
de l'écorce de citron verd hachée; quel- 
ques bifcuits d'amandes ameres ; & la 
laiffez refroidir. Prenez un Pain bien 
chapelé, & en ôtez bien la mie, & 
rempliflez le Pain de crème, & refer- 
mez le row, & le metrez tremper.dans 
du lait un demi-quart-d’heure, & le re- 
urez , & le dreffer dans un plat d’argent, 
ou tourtiere, & le fucrez , & le piquez 

ar-tout de lardons d’écorce de cirron 
. verd, & le mettez au four, qu’il prenne 
une belle couleur , & lererirer , & le fer- 
vez chaudement pour Entremets. 

. L'on fait des petits Pains à la crème de 
la groffeur d’un œuf; étant bien chape- 
lez, vous y faites un petit crou par-def- 
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fous, & en Ôtez bien la mie , & les rem- 
plir de la mème Crème qu'il eft marqué 

ci-deflus; & les refermer, & y mettez 
une ficelle en croix , & les faire tremper 
dans du lait, & les retirer, & les met- 
tre égouter , & les faire frire dans du 
fain - doux ; ou beurre rafiné, qu'ils 
prennent une belle couleur ; les retirer, 
n & en ôter la ficelle , & y râper du fucre 
- deflus, & les glacer avec la pèle rouge, 
& les fervir pour un plat d’Éntremets, 
ou pour garniture. 


Pia: eZ) 


» Ily en a de plufieurs fortes, tant en 
gras qu'en maigre; les uns fe fervent 
froids pour Entremets , & les autres 
chauds pour Entrées. Voici la maniere 
de préparer la Pâte. 


Pâte bife , pour les Patez de Jambon , 
&groffe venaifon. 


Prenez un boiffeau de farine de feigle, 
pètriffez-la avec de l’eau un peu chaude; 
mertez-y un peu de fel menu, & demi- 
livre de beurre frais : faites votre Pâteun 
peu ferme, & formez votre abaiffe avec le 
rouleau de l’epaiffeur d’un bon pouce, 


x& D. Le nouveañ Cuifinier 


Pate blanche pour les gros Partez qui [8 
mangent froids. | 
Mettez un demi-boilleau de fleur de 
farine de froment fur une tablebien net- 
te: faites une fofle dans le milieu, & 
mettez-y deux livres de beurre frais & 
trois onces de fel bien:menu , & un demi- 
feprier ou environ d’eau tiede ; maniez 
le tout enfemble &en formez votre Pa- 
ce; fielle eft trop forte , vous y ajoürerez 
encore un pêu d’eau pour la rendre plus 
maniable ; enfuite formez-en votre abaif- 
fe avec le rouleau. On doit y mettre plus 
de beurre en Hiver qu'en Eté, parce 
que le froid la rend plus féche & plus dif- 
ficile à manier. 
S1 vous la voulez rendre plus fine , vous 
y mettrez trois livres de beurre ; & obfer- 
verez la même chofe comme ci-deflus. 


Pate feilletée. 


Mettez trois livres de fleur de farine 
fur votre table ; faites votre Pate avec de 
Veau froide , mertez-y un peu de fel me- 
nu , &fi vous voulez quelques jaunes 
d'œufs ; pêrriffez-la & la rendez mania- 
ble, enfuite faites-en une abaifle avec 
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votre rouleau à l’épaileur d’un pouce : 
vous la couvrez enfuite de deux livres & 
demie de beurre frais, & renverfez 

Jun des bours fur l'autre , de telle ma- 
» nière que le beurre foiten dedans; vous 
la dérendrez une feconde fois avec le 
rouleau en la poudrant de farine deflus 
. & deflous, pour qu'elle ne tienne pas à 
la cable: la replier & la détendre dere- 
* chef, continuant ainfi jufqu'à cinq ou 
. fix fois. Elle eft bonne à faire des Pâtez 
d’affiette de Veau , de Pigeonneaux , de 
beatilles, & autres à manger chaud ; 
elle peut aufli fervir à faire des Tourtes 
_ de confitures , & autres pieces de four. 


PÂté chaud de Perdrix , Becafes , &c 


Il faut avoir deux Perdrix , & deux Be- 
cafles ; les Perdrix , les bien vuider & gar- 

_ der le foye; retrouffer les unès & les au- 
tres proprement, & les battre fur l’efto- 
mac avec un rouleau : enfuite les piquer 
de gros lard & Jambon aflaifonnez de 
poivre , fel , fines herbes & fines épices ; 

_ les ayanr piquées , fendez-les par le dos; 
. pie les foyes de vos Perdrix, avec du 
ard rapé ; champignons, truffes, ci- 

. boule & perfil , & affaifonné d’un peu de 
{el, poivre, fines herbes & fines épices; 


46 D. Le nouveau Cuifinier 
étant bien pilez, vous en farciflez Îles 
corps de vos’ Perdrix & Becafles ; 1l faut 
encore hacher & piler du lard , faireune 
pâte compofée d'un œuf, de bon beurre 
& farine, &un peu de fel. Formez deux 
abaifles, jettez-en une fur du papier 
beurré ; prenez du lard pilé dans le mor- 
tier, & l'érendez proprement fur la- 
baifle. Aflaifonnez vos Perdrix & Becal- 
fes, & trangez-les rondement ; 1l faut 
leur avoir caflé cous les os. Mettez-y 
quelques truffes & champignons, une 
feuille de laurier, le tout bien couvert 
de bardes de lard. Enfoncez votre autre 
abaiffe rondement ; fermezbien les bords 
tout autour, dorez votre Pâté & le met- 
tez au four , prenant garde au feu, Etant 
cuit , retirez-le & Ôôtez le papier de def- 
fous : ayez un bon coulis de Perdrix, quel- 
ques ris-de Veau, champignons & truffes; 
_ coupez le couvercle du Paré, levez tou- 
. tes les bardes delard , dégraiffez-le bien, 
preflez un jus de citron ; & quandil fau- 
dra fervir, jetez Le cout dans le Pâré bien 
chaudement , couvrez-le, & le fervezen 
même-temps pour Entrée. 

Les Patez chauds de Poulets, Pigeons, 
Aloüettes, Cailles, Grives, & autres 
femblables , fe font de la mème ma- 


mere, pl: 
Paté 
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» Pate chaud de Faifan pour Entrée. 
” : Prenez de la chair de Faifan & dela 
chair de Poularde , & un morceau de cuif- 
fe de Veau tendre ; hachez bien le tout 
enfemble , avec du perfil ; de la ciboule,, 
des champignons , des mouflerons , quel- 
_ ques pe PA veau, du Jambon cuic & du 
lard crud. Etant bien hache, & affaifon- 
né de fines herbes & épices, {el & poivre, 
formez-enun bongodiveau, & faites une 
pate un peu forte. Si vous voulez, vous 
en ferez un Pâté à deux abaïfles, ou feu- 
lement avec une. Vous ferez bien cuire 
votre Pâte; & voulant fervir, vous le 
 dégraifferez, & y mettrez un coulis de: 
‘champignons : Servez chaudement. 


Pate de Faifun aux Truffes: 


Votre Faifan étant vuidé & piqué de 
gros lard bien affaifonné, vous prenez 
du lard râpé, avec des champignons 
hachez, & une truffe verte, un peu de 
perfil & ciboule hachez : mêèlez le tout 
ænfemble , :&  farciflez-en lé :corps de 
votre faifan. Dreflez votre Pâté d’une 

ate commune; étant dreflé, mettez: 
au fond du lard râpé, affaifonné de {el 
Tome LE. B. 
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de poivre, de fines herbes & fines épi 
‘ces : mettez votre Faifan dans votre Pä- 
té, & aflaifonnez-le deflus comme def 
fous : & couvrez-le de tranches de Veau, 
de lard rapé, de beurre frais & de bar 
des de lard : enfuite fermez votre Päté,. 
mettez le au four; pendant qu'il cuit, 
prenez des truffes, pelez-les & les lavez 
bien, de peur qu’il n’y foit refté de la. 
terre; coupez-les par tranches, & met-. 
tez-les dans une cafletole , mouillez-les: 
de jus:.8& mertez-les mitonner à petit 
feu, & les liez d’un coulis de Veau & de- 
Jambon ; mais qu’il foicun peu clair. Vo-. 
tre Pâté étant cuit, ouvrez le, ôrez-en- 
vos bardes de lard & tranches de Veau, 
décraiffez-le bien; voyez: qu’il foit d’un. 
bon goût. Jetrez votre ragoût de truffes: 
dedans , & le fervez chaudement. Vous: 
fervez ce Paté-là , au lieu d’un ragoüt de: 
truffes , vous y mettez une fauffe à la Car. 
pe dedans ; une autre fois avec un ragoët 
de ris de-Veau & de foyes gras. La mas 
niere de faire le ragoüt eft marquée ci. 
devant. 

L'on fait un Paté de Perdrix, de Cail= 

les & de Canard de la mème maniere que- 
Von fair celui de Faifan, 
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Paé de Lapin. 

_ Prenez de bons Lapins qui ayent un: 
bon fumé ; gardez-en les foyes, coupez La 
tère & les bouts des cuifles; piquez-les 
de gros lard, affaifonné de {el , de poi- 
vre, fines herbes , fines épices , perlil & 
fiboules. Dreffez votre Pâté à l'ordinaire, 
garniffez-en le fond de lardräpé, & af. 
faifonné de fel, de poivre, fines her- 
bes, fines épices ; & arrangez y vos La- 
pins , que vous coupez par moitié, & 
les affaifonnez deflus comme deflous , &. 
y mettez un bouquet; couvrez-le de: 

tranches de Veau & de bardes de lard, . 
& unpeu de lard râpé & le couvrez de: 
l’autre abaiffe, le dorez d'œufs, & le: 
mettre au four. Faites un coulis ; prenez: 
une livre de roüelle de Veau & un more 
ceaude Jambon, & les coupez par tran- 
ches, & en garniffez le fond d’une caflero- 
le; &y mettez un peu d'oignons & de: 
carotes , & y mettez vos foyes de Lapin: 
deffus; couvrez votre cafferole, & mettez. 
la fuer; lorfque vos foyes ont fenti la cha-- 
leur; rirez-les, & les pilez dans le mor-- 
ter 3ayant füé , pouflez votre coulis: fur 
un fourneau; étant attaché comme: un: 
jus de Veau, jettez-y un peu de.‘ lard 

B i} 
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fondu , & une pincée de farine , & le rez 
muez, & le moüillez de jus , & affaifon- 
nez d’un peu de fines herbes, d'une cibou- 
le entiere , d’un peu de perfil, de deux 
ou trois clous, deux ou trois champt- 
gnons , & autant de truffes, & y mettez 
deux ou trois petites croutes de pain, 
& les laiflez mitonner une demi-heure; 
& enfuite retirez les tranches de Veau 
dedans , & y delayez vos foyes de Lapin 
pilez , & le paflez à l'éramine , & vuidez 
le coulis dans une caflerole , &letenez 
chaudement, & prendre garde qu'il. ne 
boüille. Le Paté étant cuit , vous l’ouvrez 
& en Ôtez les tranches de Veau; & le dé- 
graiflez bien. Voyez qu'il foit d’un bon 
goùr, & le dreilez fur un plat, & y vuidez 
le coulis dedans, & le fervez chaudement 
pour Entrée. 


Pate de gros Pigeons ou Dindons. 


1] faut prendre de gros Pigeons ; les 
vuider & rerroufler , & des battre fur 
l'eftomac. Lardez-les enfuite de gros 
lard bien aflaifonné. Prenez les foyes & 
du lard crud , du perfil, de la cibonle., 
de fines herbes, le tout bien hache & 
bien affaifonné, avec quelques truffes, 
champignons & moëlle; pilez le toux 
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“enfemble dans le mortier : farciffez vos 
.Pigeons ou Dindons dans le corps» 6. 
wgardez un peu: de la farce pour mettre 


» deflous, Il faut faire une bonne pâte, 


 drefler votre Pâté, mettre la farce deflus 
Fabaifle , enfuite les Pigeons bien arran- 
gez & bien affaifonnez: mettez y une 
feuille de laurier , couvrez-le de trans 


* .ches de Veau & debardes de lard, en 


1 


fuite de Pautre abaiffe : votre Pâté étant 


cuit, on le découvre , & on otelestrane 


*ches de Veau & les-bardes de lard; on 
le dégraifle bien , & on y met un bon 
ragott de ris-de-veau , champignons, 
crêtes, &c. Vous trouverez la maniere 
de le faire à la lettre K. L’onfert auffi ce. 
Pâté étant bien dégraiffe, avec un cou 
lis clair de Veau & de Jambon feulement; 
fans ragoût; & on le fert chaudement 
pour entrée. | 


 Päté de Poulets gras aux truffes vertes 


Il faut prendre deux Poulets gras bien 
fins, les éplucher bien, & les habiller 
proprement, & les fairerefaire, & les 
piquer de gros lard & de Jambon, affai- 
fonné de fel , de poivre, fines épices , & 
fines herbes, perfil & ciboule hachée: 
Prenez les foyes de vos Poulets, pilezs 
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les dans le mortier avec du lard râpé, & 
des truffes, perfil & ciboules, & affai- 
fonné tane foit peu de fel, de poivre, 
fines herbes & fines épices : étant bien 
pilez , vous en farciflez les corps de vos 
Poulets; vous faites une pâre compofée 
d’un œuf, de bon beurre & farine , & peu 
de fel. Votre pate érant faire , vous: fai- 
tes une abaifle de l‘épaifleur d'un pouce, 
& la mettez fur une feuille de papier 
beurrée; & vous dreflez le Pâté de la 
grandeur de vos Poulets; & mettez au: 
fond un peu de lard pilé, & aflaifonné 
de fel , de poivre , fines herbes , & fines 
épices , & y arrangez vos Poulets, & les 
affaifonnez deflis comme deffous, & y. 
mettez des tranches de Veaubien minces, . 
comme des fricandeaux & des bardes de 
la:d , & un morceau de beurre frais ; vous: 
le couviez d’une autre abaiffe ; & le met- 
tez au four cuire cinq à fix heures ; Pre- 
nez des truffes, & les pelez bien, & 
les lavez, & les coupez par tranches 
dans une cafferole ; 1l faut les mouiller 
d'un jus de Veau, & les faire mitonner 
à petit- feu; étant cuites, on les lie 
avec un coulis de Veau & de Jambon, & 
un peu d’effence de Jambon : il faut que: 
Je:ragoût foir liquide; qu'il ne foit pas- 
troplic. Le Paréétant cuit , vous le tirezs. 


ch | 


Royal Gr Bourgeois. P.. 23 
«8: en ôrez le papier de deffous, & onle - 
découvre, & on ôte les bardes de lard, 
 & les tranches de Veau, & on le dégraif- 
- febien: voyez quil ait un bon goût. 
« Votre ragoût de truffes étant chaud, & 
qu'il ait de la pointe, vous le vuidez: 
» dans le Pâte, & le fervez chaudement 
_ pour Entrée. 
L'on peut mettre dans ces Pârez des: 
» morceaux de filets de Bœuf, de Mouron;. 
ou bien de Veau. L'on fert: ce même: 
Pâté, au lieu de truffes , on le fert aux: 
Huitres, ou bien aux Ecrevices.. L'on: 
trouvera la maniere de faire ces deux ra- 
gouts à la letireR. Les Pâtez de Poul- 
Jardes, Chapons & Dindonneaux fe font: 
de la mème maniere que celui. de Pou- 
lets gras: 


‘Pate de Poulets à [a creme. 


Votre Paré étant dreflé , mettez-y vos: 
Poulets par quartiers, affaifonné de fel,. 
poivre, mufcade, champignons & mo- 
tilles, lard pilé, & fines herbes: Cou- 
vrez-le de tranches de Veau & de bardes: 
de lard , & le recouvrez d’une abaifle , &€ 
le mertez au four ; étant cuit , découvrez< 
le , & ôtez-en les bardes de lard, rrans- 
ches de Veau, & le dégraiflez ; mertezx 


vw 
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y un coulis blanc. La manierede faire le 
coulis blanc eft marquée à la leutre C. 
-Voyez que Le Pâté foit d’un bon goût, & 
le fervez chaudement pour Entrée, 


Paré de Chapon defofe. 

Ayez un Chapon, ouvrez-le par le 
dos, &en Ôtez tous les os, à la réfer- 
ve du croupion & des cuifles; faites en 
forte de me pas rompre la peau : Enfuite 

vous faites-une farce avec la même chair, 

un morceau de roüelle de Veau, moël- 

le & graiffe de Bœuf, & lard affaifonné 

. de fel , de poivre , mufcade ; clous , & H- 
nes herbes avec des ris-de-Veau, truf- 
fes & champignons, perfil & ciboule 
hachée , un peu de mie de pain trempée 

dans de la crème, une couple de jaunes. 

d'œufs cruds, le toutbhien hachéenfem 

ble & pilé, & en farciflez ie Chapon: 
‘enfuite vous dreffez votreabaifle, & imet- 
.tez au fond un peu de lard pilé & affaifon- 
né de fel , de poivre , fines herbes & fines 

épices, y mettez votre Chapon,Si l’abaifle 
eft trop grande, garniffez-le de filets de 
Veau, piquez de gros lard & dejambon:,&c 
l’affaifonnez par deffus comme deflous, 

& le couvrez de tranches de Veau & 
de hardes de lard , & d’un morceau: de 
| beurre: 
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beurre frais; & l’achevez de couvrir 
d'une abaiffe , & le dorez d’un œuf, &le 
mettez au four ; étant cuit, vous le reti- 
rez , & en Ôtez la feuille de papier de 
deffous , & l’ouvrez & en tirez les bardeg 
de lard & les tranches de Veau, & le 
dégraiflez bien , &:y jettez dedans une 
eflence de Jambon: Vous trouverez la 
maniere de faire, lefflence à la lettre:l. 
Voyez que votre Päré foit d’un bon goût, 
| & le fervez chaudement pour Entrée. 


Pate de Canards: chaud. 


Prenez deux Canards ; étant bien plu- 
mez »épluchez & fambez , vuidez-les & 
les crouflez proprement , & les faites 
refaire , & les piquez de gros lard & de 
Jambon , aflaifonné de fel & de poivre, 
fines herbes, fines épices, ciboule & per- 
fil haché ; étant piquez , vous faites une 
abaiffe de pâre, de l’épatfleur d’un pou- 
ce  & la dreflez, & y mettez au fond 
_ du lard pilé, & affaifonné de fel , de 
poivre, fines herbes , & fines épices , & 
y mettez vos Canards; & garniflez le 
tout de filets de Mouton piquez de gros 
lard. &! de Jambon ; affaifonnez les def- 
fus comme deffous ; couvrez-le de tran- 
ches de Veau & de bardes de lard, & 
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d'un morceau de beurre frais, & le ré- 
couvrez d’une abaïfle , & le mettez au 
four pendant quatre à cinq heures : Fai- 
res un ragoüt de ris-de-veau , foyes gras, 
crêtes , champignons, truffes ; paflez le 
tout dans une caflerole, avec un peu de 
lard fondu, & le moüillez de jus, & le 
laiffez mitonner pendant une demi-heure 
à petit feu , & le dégraiflez bien , & le 
liez d’un coulis de Veau & de Jambon. 
Le Pâté étant cuit ;uirez-le du four, & 
ôtez-en la fetille de papier de deflous, & 
le dreffez dans un plat& le découvrez, 
ë& dtez les bardes de lard & les tranches 
de Veau,& le dégraiffez bien. Voyez que 
lé ragout foit d'un bon goûr , & le Pâté 
auf , & jertez votre ragoût dans le Pâté, 
& le fervez chaudement pour Entrée, 


Paté de Canards froid. \ 

Vos Canards étant plumez , épluchez 
& vuidez, faires-les refaire, & les piquez 
de gros lard, affaifonné de fel ; de pot- 
vre , fines herbes , fines épices +: faites 
une pate commune; Vous €n trouverez 
la maniere ci-devanr. Votre pâte étant 
faice , faites-en une abaifle de l'épaif- 
feur d’un pouce , de la grandeur de vo- 
tre Pât ; frottez une grande feüille de 
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papier de beurre ; farinez un tableau , 
c'efta-dire , une petite table , & mer- 
tez la feüille de papier deffüs , & l'a- 

» baiffe fur la feüille de papier : ayez du 
‘Hard haché avec du perfl , de la ciboule , 
& pilez dans le mortier avec de bon 
beurre frais , & en rempliflez le corps 
des Canards ; faires un lit de lard pilé 
{ur l’'abaiffe, de la grandeur des Canards, 
affaifonné de fel, de poivre , fines épi- 
ces , & fines herbes : Arrangez les Ca- 
natds fut l’abaifle , & dans les interval- 
_les, mertez-y dû lard pilé ; il faut mettre 
une feuille de laurier , & le bien cou- 
vrir de bardes de lard par-tout , & lere- 
couvrez d'une abaïfle de la même pâte, 
& le dreflez de la manière qu’on jugera 
à propos; & le-dorez d'un œuf, & le 
mettez au four ; & lorfqu’il a pris cou- 
leur , il faut le percer pour lui donner 
de l'air, & le couvrir d’une feuille de 
papier ; il faut le laïffer quatre à cinq 
heures : étant cuit 1l faut le retirer , & 
boucher le trou qu'on lui a fait, & lorf- 
qu'ileft à demi froid , il faur le renver- 
fer fens deflus-deflous , & le laiffer re- 
froidir ; étant froid, vous le découvrez , 
& le drellez fur un plat avec une {ervietre 
blanche deffous, & le fervez pour Ex- 
tremets. à , 
C 1j 
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Pate à l’ Allemande aux | Huitres. 


Vous lé faites d'Agneau en quartiers, 
que vous lardez de moyen lard, & les 
mettez dans un Pâté dreflé de pâte à de- 
mi fine : aflaifonnez de fel , poivre , 
mufcade, clous , laurier , lard pilé, fines 
herbes. & ciboule, Couvrez-le d’une 
abaifle de la même pâte , & faites-le 
cuire trois heures ; fur la fin étant cuit, - 
découyrez-le & le dégraiflez bien, & y 
jettez un ragoñt d'Hujtres dedans. Vous 
trouverez la maniere de le faire à la let- 
tre R. Voyez que le Pâté & le ragoür 
foient d’un bon goût, & le fervez chan. 
dement pour Entrée, 


Paté de Godivea, 


Hachez bien un morceau de roûelle 
de Veau , avec graifle de Bœuf , & un 
peu de lard ; étant bien haché , metrez-y 
Je blanc d’un œuf crud, & mèlez bien le 
rout avec la gâche, & l’affaifonnez de 
{el , poivre , clous , mufcade, fines her- 
bes & ciboules ; dreflez votre Pâté en 
abaiffe fine en la forme que: vous vou- 
drez , ronde ou ovale, &, de trois ou 
quatre doigts de hauteur : garnifiez-le 
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de champignons , truftes , ris-de-veau , 
crêtes , cüs d'artichaux ; morilles & an: 
doüillettes à l'ouverture du milieu : cou- 
* vrez-le de la même pâte, mais non pas 
tout-à-fait , c'eft à-dire , laiflez-lui une 
ouverture au milieu; dorez-le, & le fa1- 
tes cuire deux heures ; étant cuit, mettez- 
_ÿuncoulis clair de Veau & de Jambon ; 
& le fervez chaudement pour Entree. 
- Les Pâtez d’afliette qui fe façonnent 
en rond fe font de mème , hors qu’on les 
couvre entierement, & on fait un petit 
dôme au milieu ; on les dore , & il ne 
faut qu’une petite heure pour les cuire ; 
étant cuits ; on ÿ rnet un coulis de mème, 


Pate de Rotelle de VF Re 


Prenez une Roüelle de Veau, & la 
coupez en trois ; lardez-la de moyen 
lard bien aflaifonné , & l’ayant dreflee 
en pâte fine fur un bon godiveau , vous 
le garniflez de pointes d’afperges , cham- 
pignons , ris-de-veau , morilles, truffes , 
cüs d’artichaux , lard pilé , affaifonné de 
fel , poivre, fines herbes & fines épices : 
couvrez votre Paré de la même pate , & 
le faites cuire deux heures: étant prêt à 
fervir , vous le découvrez ; & le dégraif- 
fez bien ; & y mettez un coulis clair de 

C ii 
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Veau & de Jambon. Voyez que votre 
Pâté foi d’un bon goût , & le fervez 
chaudement pour Entrée, 


Paté au Sang pour Entrée. 


Dans les jours que l’on tuë les Din- 
dons , Poulardes, & autres volailles, il 
. faut en conferver le fang, la quantité feu- 
lement d’un grand verre. Il faut le met- 
tre dans une terrine, & avoir quelques. 
filets de Lievre & de Veau. Piquez ces 
filets de Jambon & de gros lard aflai- 
fonné de fel, de poivre , de fines kerbes 
& fines épices , & les metrez tremper 
dans le fang. Pour faire le Godiveau, il 
faut avoir de la chair de Poulet, de la 
chair de Perdrix , quelque bon morceau 
de cuiffe de Veau, du lard & dela moël- 
le, & un peu de graiffe , du perfil & de 
la ciboule , une pointe d’ail ; des truffes 
hachées , le tout bien affaifonné , bien 
nourri & bien haché. Mettez le fang dans 
cette farce & la délayez avec. Faites deux 
pates; une pâte ordinaire, mais beascoup, 
& peu de l’autre compofée d'œufs , de 
beurre , fel 8& farine , & point d’eau, le 
‘tout bien manié. Il faut faire deux abaif- 
fes de la pâte ordinaire , & deux petites 
sbaiffes de la pâce fine. Mettez la grande 


ee 
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abaiffe fur du papier, & la petite par def- 
fus. Prenez la moitié du Godiveau, & 
Werendez proprement deflus les deux 
. abaïfles : Rangez enfuite vos filets, & 
achevez de mettre votre farce que vous 
couvrirez de bardes de lard , &après de 
la petite abaiffe par-deffus rondement , 
moiillant un peu la grande abaifle tout 
autour. Mertez enfuite Pautre abaifle ; 
façonnez votre Pâté, dorez-le d’un œuf, 
& le mettez cuire au four le foit à huit 
ou dix heures. Il l'y faut laiffer toute la 
nuit jufqu’au lendemain marin à la mè- 
me heure ; prenez garde du four trop 
chaud : Etant cuit, vous le retirez , le 
découvrez, & le dégraiflez bien , & y 
jettez dedans un coulis de Perdrix au 
fang , & le fervez chaudement. La vian- 
de & la pâre qui font dedans , fe doivent 
manger avec la fourchette. 


Pate à la Ciboulette. 


Pour la farce ou Godiveau , il faut 
avoir un morceau de tranche de Bœuf , 
ou de Veau bien tendre , avec de la 
graifle de Bœaf cruë & blanchie ; du 
perfil & beaucoup de ciboule ; hachez le 
tout enfemble proprement, & qu’il foic 
bien nourri , & bien affaifonné de toutes 

C üij 
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forves de fines épices.‘ On y merun peu 
de moëlle"de Bœuf; & de la mie de 
pain trempée dans du jus , quelques mor- 
ceaux de truffes & champignons hachez, 
La farce étant faire, faites deux abaïfles 
de bonne pare; celle de deffus aflez min- 
ce, & celle de deffous plus forte. Dreflez 
le Pâré de la hauteur de trois ou quatre 
doigts fur du papier, & mettez la farce 
dedans , le tout bien affaifonné & bten 
rangé. Couvrez le deflus de quelques 
bardes de lard & tranches de citron, met- 
tez enfuite l’autre abaifle , &c l'ayant fa- 
çgonné proprement , mettez-le cuire au 
four. Erant cuit , ouvrez le’, & le dé- 
graiflez bien, & y jetcez un petit coulis 
dedans , & le fervez chandement pour 
Entrée. | 
| Pate de Jambon. . 


Ayez un bon Jambon ; ôtez-en la peau 
ou coëne ; & la mauvaife graifle ; cou- 
pez le manche, & levez l’os du milieu. 
Après enveloppez-le de bardes de lard & 
tranches de Bœuf , avec de fines: herbes : 
& épiceries , des tranches d’oignon, une 
feuille de laurier; & étant ainf bien cou- 
vert, mettez-le à la braife, un couver- 
cle par-deflus , qu'il ne refpire de nulle 
part. Vous le ferez cuire environ douze 
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oufeize heures, que fe four ne foit pas 
trop ardent : étant cuit, haiffez-le refroi- 

«dit dans la même marmite. Formezce- 
L ee une groffe pâte , avec un peu de 
eurre , un œuf, de l’eau & de la farine. 
Prenez le plat dans lequel vous voulez 
fervir, & faies un grand bord autour 
avec cette pâte ; que ce bord foit épais 
€c ait du pied > afin qu'il puiffe fe foure- 
nir, parce qu'il n’y a point de fond. On 
façonnera ce rebord en-dehors, avec de 
petites fleurs de-lys & autres ouvrages. 
Faires-le cuire dans le four ; & étant cuits 
tirez votre Jambon, Ôtez-en toute la 
graille qui eft autour , & le mettez dans 
votre plat , avec le jus qu'il aura rendu. 
Vous mettrez auffi des mêmes tranches 
de Bœuf pour remplir les intervalles , & 
de la graiffe ; & l’acheverez de remplir, 

. comme s’il avoit èté fait dans le Pâte. Il 
y faudroit un peu de perfil haché, & le 
poudrer de chapelure de pain ;lwi faire 
fendre couleur avec la pèle du feu rou- 
ge; & fervir froidement pour Entre- 
mets. , 


Autre Entremets de Pate de Jambon. 


 Otez la peau & la mauvaife graifle , 
foupez Le bout & le defoffez comme cie 
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devant. Faites une groffe pâte bife, ave 
de la farine de feigle & de l’eau ; dref- 
fez votre Pâté rond , d’une grande hau- 
teur : mettez au fond une quantité de 
Jard haché & pilé ; rangez-y enfuite le 
Jambon , & y mettez des feuilles de lau- 
_rier , quatre ou cinq tranches de citron 
& fines herbes , & fines épices, & plu- 
fieurs autres bardes de lard au- deffus, 
Couvrez-le enfuite de l’abaifle ; le tout 
façonné , dorez-le d’un jaune d'œuf, & le 
faites cuire au four pendant dix à douze 
heures ; & fervez froid pour Entremets. 


Paté chaud de Jambon. 


Prenez un petit Jambon , Ôtez-en la 
eoëne , le manche & l'os du milieu: pa= 
rez-le bien par-deffous ; faites-le bien 
deffaler ; enfuite piquez-le dé quelques 
gros lardons affaifonnez fans fel: Dref- 
fez votre Pâté de la grandeur de votre 
Jambon , d'une pâte commune. Votre 
Paré étant dreflé , garniflez-en le fond dé 
lard pilé , & l’affaifonnez de poivre , de 
fines herbes & fines épices , fans fel , & 
y mettez votre Jambon, & aflaifonnez- 
le de mème que deflous, & le couvrez 
de bardes de lard , & enfuite de votre 
pâte. Cela dépend de l'Officéer d’enjoli- 


\ 
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ver fon Pâté , & enfuire le mettre cuire 
au four dix à douze heures : vous faites 
un ragoût de ris-de-veau, de foyes gras , 
. de crêtes, de champignons , de truffes 
1 que vous paflez avec un peu de lard fon- 

u dans une cafferole , & le moüillez de 
jus , & le laiflez mironner fur un four- 
. neau pendant une demi-heure ; étant 
cuit, vous le dégraiflez bien, & le liez 
d'un coulis de Veau & de Jambon ; & 
voyez que votre ragoût foit d'un bon 
goût , & qu'il ait de la pointe , mais 
point de fel , à caufe de votre Jambon : 
votre Pâté de Jambon étant cuit , vous 
l’ouvrez & le dégraiflez bien , & y jetrez 
votre ragoët dedans, & le fervez chau- 
dement pour Entrée. 

Au lieu de ragoût que vous mettez 
dedans, vous y pouvez mettre une fauffe 
à la Carpe , dont vous trouverez la 
maniere à l’article des Faïfans, fauffe-à 
la Carpe. , 

Une autre fois on peut fervir ce Päté de 
Jambon avec un ragoüt d'Ecrevices en 
gras, | ; 
Paté à l'Angloife. 


Il faut prendre de la chair de Lièvre, 
un gigot de Mouton bien tendre , que 
vous dégraiffez bien ; hachez le tout fur 
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la table avec du bon lard crud, de la. 
moëlle, un peu de graiffe de Veau, Île 
tout bien haché, bien nourri & bien affat-. 
fonné de roures fortes d'épices doûces 
& fines herbes, ‘avec quelques champt- 
gnons: & truffes hachées parini. Il faut 
avoir une pâre bien faite , la drefler d'une 
belle hauteur, mettre votre faïce de- 
dans, & la couvrir de bardes de lard, 
& couvrir de l’autre abaiffe : faites cuire 
votre Pâté; étant cuit, vous l'ouvrez , & 
Je dégraifféz , & y jertez dedans un cou- 
lis de Perdrix, & fervez chaudement 
pour Entrée. È 


Paré à la Royale. 


C'eftun Pâré qui fe fert ordinairement 
pour grofle Entrée; il y entre un éclan- 
che de Mouton defoffée , des filets de 
Bœuf, des Perdrix, le tout bien lardé 
de gros lard, moitié Jambon , moitié 
lard avec du lard pilé deflous la viande, 
avec toutes fortes de fines herbes & bon 
affaifonnement , une petite pointe d’ail, 
fur tout le bien nourrir, & qu'il cuife 

- dix heures; avant que de le fervir , il faur 
le bien degraifler , & y mettre une fanffe 
hachée faire au coulis de Perdrix. 
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. Paté de Poiffon. 


._ Pour faire un Pâté de Poiflon aù mai- 
gre, faites un Godiveau de même ma- 
mere que la farce de Poiflon qu’on a vû 
ertre É. hors les jaunes d'œufs , & l’ome- 
Jerte que vous en pouvez exclure. Du 
refte , hachez des champignons & truffes 
tout de même. Ce Godiveau vous fervira 
comme fi c'étoit pour un Pâté de Go- 
diveau au gras. Après avoir fait fa pâte 
& dreffez le Pâté , on met dedans la moi: 
tié de ce Godiveau, & en mème temps 
toutés fortes de garnitures au maigre, 
truffes , champignons , andoüillettes, cüs 
d’artichaux & filets de poiflon crud cou- 
pez par petits morceaux : achevez de 
mettre le Godiveau par-deflus, le tout 
bien affaifonné , fermez votre Pâte, & 
le faires cuire. On y peut faire fur la fin 
un blanc ou coulis de champignons , où 
quelqu'autre ragoûüt; & fur-tour fervez 
chaudement. 

La Table vous indiquera quelques au- 
tres Pâtez de Poiffons particuliers qui ont 
té décrits à l'occafion de ces mêmes 
Poiffons ; Voici ceux qui reftent, 
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Paré de Macreufe. * 


Il faut plumer , vuider & retrouffer 
proprement vos Macreufes, les battreun 
eu {ur l’eftomac , les faire blanchir à la 
ide ; enfuite prendre le foye avec des 
truffes hachées , des champignons du 
beurre, du perfil , un peu de ciboule & de 
capres , & un Anchois, le tout bien ha- 
ché , bien nourri & bien affaifonné. 11 
faut en farcir lecorps de la Macreufe, & 
faire un Godiveau d'une Carpe : la Car- 
pe étant defoffée, prenez la chair , ha- 
chez-la à demi ; mettez-la dans une caf- 
ferole fur un fourneau , & la remuez 
| ei . vs 
_jufques à ce qu’elle blanchiffe un peu ; 
enfuite le retirer & le vuider fur la table, 
y metre un morceau de beurre, un peu 
de champignons , truffes, perfil & ci- 
boule , & hacher bien le tout enfemble : 
Dreflez votre Pâté , & mettez le Go- 
diveau au fond, & affaifonnez de fel , de 
poivre , fines herbes & fines épices , & 
y mettez vos Macreufes , & aflaifon- 
nez deflus comme deflous , & nourtif- 
fez-le de bon beurre frais : Couvrez vo- 
tre Pâté d’une abaiffe de la même pâte , 
& faites-le cuire au four pendant fix à 
fept heures. Faites un ragoût de lai- 
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tañces de Carpe qu'il fauc faire blan- 
chir dans l'eau auparavant. Voilà la ma- 
mere de faire le ragoût ; prenez de pe- 
* its champignons bien épluchez, & des 
truffes , que vous paflez dans une cafe- 
role, avec un petit roux de beurre & de 
farines & le moüillez d'un boüillon de 
poiflon : étant cuit, vous le dégraiflez, 
de y mettez vos lairances blanchies de: 
dans mitonner , & l’achever de lier d’un 
coulis ; il faut que le ragoût foit un peu 
ample : Le Pâté étant cuit, on l'ouvre, 
“& on le désraifle bien, & on le goûte; 
s’il eft de trop haut goùûrc , ou s’il n’en 2 
pas affez ; felon la maniere que l’on trou. 
ve le Päté, l’on donne le goût au ra- 
goût ; mais il lui faut donner de la poin- 
te, & on jette le ragoüt dans le Päté , 
en le remuant un peu avant de le fervir, 
& l’on le fert chaudement pour En- 
trée. Dust 

L'on fertune autre fois le Pâré de Ma- 
creufe avec un ragoût d'Ecrevices s ou 
bien un ragoût d'Huitres. 

_ Autre maniere. 


af, + 


* Ayant bien plumé , vuidé & retrouffe 
votre Macreufe , faites fondre d’excel- 
ent beurre frais dansune caflerole ; étant 
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aflez chaud , mettez-y revenir vatre 
Macreufe , la tournant & retournant de 
tous côtez : l’ayant reurée, jetez du 
fel, du poivre & du clou battu dans fon 
corps , avec un peu de bafilic ; laiflez-la 
ainf, l’efpace de cinq heures : enfuite, 
faites un bon hachis de chair de Carpe, 
d'Angaille & de Tanches ; affaifonnez- 
le bten de fel, poivre , mufcade , clou de 


girofle , perhl & ciboule : ajoutez-y des 


laitances de Carpes, des marrons, des 
champignons , des truffes , cüs d’arti- 
chaux, & pointes d’afperges , le tour en- 
tier; & après avoir lardé- votre Ma- 
creufe de chair d'Anguille, empliffez-la 
de votre farce & de fes accompagne- 
mens , avec des petits morceaux de beur- 
re frais; & ayant dreflé votre abaifle, 
mettez votre Macreufe au milieu, avec 
la garniture ordinaire autour : votre Pa- 
té étant cuit, coûlez - y un coulis clair 
de poiffon & fervez chaudement pour 
Entrée. { 


Paté de Carpes. 


Il faut écailler la Carpe & la lardet de 
lardons d'Anguille, aflaifonnez de bon 
beurre, {el., poivre, clous, mufcade, & 
lausier, Dreflez voire Pâté de, la lon- 

| gueur 


= 


pr. 
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gtieur de la Carpe en pare fine : couvrez- 
lé, & Le faites cuire à petit feu’; & étant 
cuir a derni, mettez y un demi-verre de 

* vin blanc. / 
. Vous la pouvez auf farcir comme il a 
érc dir lettre C. avec laïtances de Carpes, 
huitres ,; champignons, cüs d’artichaux ; 
& votre Parc crant cuit, vous l'ouvréz & 
. Je dégraiffez bien, & y jecrez un ragoûr 
 d'huitres. Vous trouverez la maniere de 


_ le faire à la lettre R. fervez chaudement 
pour Entrée.  ” 


- Pate de Soles. 


Vos Soles étant écaillées , faires-lés à 

* demi frire, & les coupez par filets : Fai- 
tes une pâte, & arellez le Pâté d’une 
mediocre hauteur; faites un petit Godi- 
veau de chair d’Anguille , avec champi- 
gnons ; truffes ; fines herbes , beurre frais, 
affaifonné de fel & de poivre ; garniffez- 
en le fond de votre Pâté, & y atrangez 
vos filets de Soles , & affaifonnez de fel ;, 
de poivre , fines herbes & fines épices , 
& le couvyrez de beurre frais, & enfuité 
d'une abaifle ,; & le dorez d’un œuf, & 
Je mettez au four. Faites un ragoût de 
truffes ; vous trouverez la maniere de le 
faire à la lectre KR, Votre Pâté étant cuir, 

Tome LL, D 
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ouvrez-le, & le dégraiffez bien. Voyez 
qu'il foit d’un bon goût, & jettez votre 
ragouüt de truffes dedans, & le fervez 
chaudement pour Entrée, 


Paté d'Anguille. 


A yant dépoiilé lAnguille ,coupez-læ 
par tronçons, & d’un morceau d’An- 
guille en faire un Godiveau avec des 
champignons, ciboule & perfil , beurre 
frais , affaifonné de fel , depoivre , fines 
herbes & fines épices. Dreflez le Pâré 
d'une médiocre hauteur, de pâte fine ; 
garniflez le fond du Godiveau , & y ar- 
rangez vos tronçons d’Anguille, affaifon- 
nez de fel , de poivre, fines herbes & fi- 

_ nes épices, & y mettez un bouquet, & le 
couvrez de beurre , & enfuite d’une 
abaifle ; dorez-le d’un œuf, & le mettez 
au four : Faites un ragoüt de champi- 
gnons , detruffes & de laitance. Voyez 
qu'il foitun peu amplede coulis, & qu’il 
ne foit pas troplié: le Paré érant cuit, 
découvrez-le , & le dégraiffez bien : 
voyez qu il foit d'un bon goût, jettez le 
tagoût dedans , & le fervez chaudemenc 

pour Enu<çe. 


… 
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Paté de Turbor: 


Faites une abaïfle, mettez du bon 
beurre frais au fond,& aflaifonnez de fel, 
de poivre, fines herbes , & fines épices, 
& mertez votre Turbot lardé d’anchois 

. deflus,& l’affaifonnez comme deffous, &: 
le couvrez de bon beurre frais, & enfui- 
te de fon abaifle , & le dreffez propre- 
ment , & le mertez cuire au four ; étant 
cuit , vous le découvrez , & le dégraiffez 
bien , & y jettez dedans un ragour d'E- 
crevices, champignons & truffes. Vous 
trouverez la maniere de le faire à lalet- 
tre R.11 faut qu'il foit ample de coulis. 
Voyez que le Pâté foit d’un bon goût , & 
le fervez chaudement pour Entrée. 


_. 


Pate de Barbctes. 


Limonez vos Barbotes ; dreffez un P2- 
té d'une hauteur médiocre de pâte fine ; 
mettez du beurre frais au fond ; &'aflai- 

_fonnez de fel, depoivre, fines herbes & 
fines épices , & arrangez-y vos Barbotes, 
& aflaifonnez deflus de mème que def- 


* fous, avec un bouquet, & le convrez 


de bon beurre frais ,; & l'achevez de 
couvrir de fon autre able, &c le faites 
| D ij 


# 
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cuire au four : étant cuit, vous le décow-- 
vrez, & le dégraiflez bien , & y jettez 
dedans un ragoût de laitances, & le fer 
vez chaudement pour Entrée. Vous trou- 
verez la maniere de faire le ragoüt à-la 
lettre KR. | , | | 


Paté de Brochet. 


Votre Brochet étanc vuidé & écaillé:, 
vous Le piquez de lardons d’Anguille & 
d’Anchois ; vous faites une farce d’un 
morceau de.chair de Carpe, quelques 
champignons & truffes ;; perfil ; cibou- 
les, & affaonnez de poivre , de {el f- 
nes herbes & fines épices, & bon beur- 
re frais; hachez bien le tout enfemble, 
& y mettez deux jaunes d'œufs cruds, &c 
en farciffez le corps de votre Brocher : 
faites une abaiffe & en garmifez le fond 
de bon beurre frais , & aflaifonnez de fe. 
de poivre, fines herbes & fines épices. 
Coupez votre Brochet par la moitié, &r 
Je mettez fur l’abaiffe, & l’affaifonnez 
de mème deflus comme deflous , & y 
mettez un bouquet , & le couvrez de 
bon beurre frais, & enfuire de fon abaifle, 
& le dorez d’un œuf, & le faires cuire au 
four ; érant cuir, vous le découvrez & le 


dégraiflez bien, & y jetez dedans un ras 
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goût de queués d’Ecrevices , delaitances, 
de’champignons, de truffes; & que le 
coulis foit ample, & le fervez chaude- 
. mênt pour Entrée. 


Pâté d'Effurgeon. 


* Prenez deux tranches d'Efturgeon de 
Pépaifleur de trois doigts & le piquez 
d’Anchois : dreflez un Pâté d’une bonne 
hauteur de pâte fine , garniflez-en le 
fond debeurre frais, & affaiflonnez de 
fel,; de poivre, fines herbes ; & fines 
épices, & y mettez vos tranches d’Ef- 
turgeon, & les aflaifonnez deflus com- 
me deffous, & les couvrez de beurre 
frais , & enfuire de fon abaifle , & le fai- 
tes cuire au four ; étant cuit , vous le dé- 
couvrez & le dégraiflez bien, & y jettez 
un coulis d'Ecrevices qui foit un peu pi- 
quant , & le fervez chaudement pour En: 
éerti: D LEA 
L'on fair de la mème maniere celui de 
Saumon & celui de Thon frais. 


Paté de Rougets: 
: Prenez des Rougets felon la grandeur 


de yotre Paté : vuidez-les , & en gardez 
les foyes & leur coupez la tête ; dref- 
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fez le Pâté d’une moyenne hauteur , & 
en garniflez le fond de beurre frais : fai- 
res un petit Gpdiveaudela chair des deux. 
Rougets, des champignons, des truffes s. 
perfil, ciboul, beurre frais, affaifonné 
de poivre, de fel , fifes herbes & fines 
épices: hachez bien le tout enfemble, 
& en garniflez le fond du Pâté , & ar- 
rangez deflus vos Rougets, & y mettez 
entre-deux du godiveau, &c aflaifonnez 
de fel , de poivre , fines herbes & fines 
épices , & les couvrez debeurre, & en- 
fuite de fon abaifle, & le mettez cuire 
au four. Faites piler les foyes devosRou: 
ets avec un Anchois: Prenez un cou- 
És d’Ecrevices , & y délayez les foyes. 
pilez , & les repañlez à l’étamine : il faut 
lui donner de la pointe, & qu'il foic 
d'un bon goût, & le tenir chaudement 
{ur des cendres chaudes ; & votre. Paré 
étant cuit, vous l’ouvrez & le dégraiffez: 
bien , & y jettez le coulis d’Ecrevices: 
dedans , & le fervez chaudement pour 
Entrée. | | 


Pate de Truites, 
Prenez des Truires, & les vuidez & les 


piquez d’Anchois & d’Anguille : cou-. 
pez-en le bout de la queué, & la tères 
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Dreflez un Päté d’une moyenne hauteur 
d'une pâte fine, & en garniflez le fond 
de beurre frais’: Faites une farce d’un 
morceau de chair de Truites, avec des. 
champignons & des truffes , perfil , ci- 
. boule & beurre frais affaifonnez de fel. 
_ & de poivre, fines herbes & fines épi- 
ces : hachez le tout enfemble, & en far- 
ciflez le corps des Truites, & les arran- 
 gez dans le Pâté, & les affaifonnez de 
fel, de poivre, fines herbes & fines épices, 
& les couvrez de beurre frais, & enfuite 
de fon abaiffe , & le dorez d'un œuf, & 
le faires cuire au four ; étant cuic, vous 
. l’ouvrez, & ledégraiflez bien, & y jettez 
un ragoût d'Ecrevices dedans, & le fer- 
vez chaudement pour Entrée. 


Pate d'une Hure de Saumon en gras. 


 Prenezune Hure de Saumon, & la 
coupez jufqu'aux nageoires : vuidez-la 
& la cizelez : piquez-la de gros lard bien 
affaifonné , & de lardons de Jambon : 
Dreffez un Pâré d’une pâte commune, 
ovale ; mettez au fond un lit de lard 
_pilé, & l’affaifonnez de fel, de poivre , 
fines herbes & fines épices : mettez la 
Hure de Saumon dans l’abaifle, & l'af- 
failonnez deffus comme deflous , & le 
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couvrez de lard pilé , de beurre frais & 
de bardes de lard ; enfuire achevez le de 
couvrir d'une autre abaïfle , & le dorez 
d'œuf battu, & le mettez au four pen- 
dant quatre à cinq heures; étant à de- 
mi cuit ,tirez le, &'avec un entonnoir 
mettez-y la valeur d'une chopine de cou- 
His clair de Veau & de Jambon, & le re- 
mettez au four qu'il acheve de cuire; 
étant cuit ,tirez-le, & fi vous voulez le 
fervir froid pour un plat d'Entremers , 1l 
faut le laiffer refroidir, & le fervir fur 
une: ferviette , l'ayant découvert : Er 
lorfqu'on veut le fervir chaud , étant ti- 
ré,iln'y a qu'à le découvrir, & le bien 
dégraiffer, & y jerter dedans un ragoüc 
de foyes gras, de champignons, de risi 
de-veau, des truffes , des mouflerons ; & 
que le coulis foir un peu ample. Une 
autre fois avec un ragoüt de queués d’'E- 
crevices. Vous trouverez la maniere de 
faire les ragoüts à la lettre R. 


Paté de Saumon en maigre. 


Prenez une Hure de Saumon , & Îæ 
vuidez; cizelez-la, & la piquez de lar- 
dons d'Anguille & d'Anchoiïs: Dreflez un 
Pâté ovale d'une pate commune , de la 
grandeur de la Hure de Saumon; étant 
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dreflé, mettez au fond un lit de beurre, 
&laflaifonnez de poivre , de fel, fines 
herbes & fines épices, & y metrez la 
Hure de Saumon , & l’affaifonnez deflus 
de la mème maniere que defflous, & le 
couvrez de beurre frais , & d’une abaifle 
de la même pâte , le dorez d'œufs bar- 
tus ; & le mettez cuire au four pendant 
quatre ou cinq heures: Etant à demi 
cuit , tirez-le, & y vuidez avec un en- 
tonnoir d’un coulis clair d'Anguille & 
d'Anchoïs , & le remettez au four ; étant 
cuit, tirez-le, & le mettez refroidir; 
étant froid ; découvrez-le & le dreffez 
fur ir plac, & le fervez pour un plat 
d'Entrfemers; & lorfque vous voulez le 
fervir chaud pour une groffé Entrée : 

_Jayant tiré du four, découvrez-le , & 


le dégraiflez : jertez-y un ragoût d’Ecre- 


vices ; que le coulis foit un peu ample , 
ou bien un ragoût de laitances, avec 
toutes fortes de garnitures. Voyez que 
le Pâté foit d’un bon goùt, & le fervez 
chaudement. Vous trouverez la maniere 
de faire les ragoürs ci-après à la let- 


me R. 


Petits Pâtez de, Poiffon. 


34 Prenez chair de Carpes » Anguilles & 
E 
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Tanches, & des champignons à demi 
cuits en cafferole , hachez le tont avec 
perfil ; cibôule , fel, poivre , clous , muf- 
cade , autant de bon beurre que de vian- 
de; & dreflez vos petits Pâtez en pate 
feuilletée, & les faites cuire. 


Petits Partez d'Huitres à l'écaille. 


Ayez telle quantité d'Huitres à l’écail- 
le, que vous voudrez faire de Pârez; fai- 
tes enfuite un hachis de laitance & chair 
de Carpes , de Tanches , de Brochets, de 
chair d'Anguille ; affaifonnez le tout de 
poivre , fel, clou battu, & vin blancs 
cnveloppez-en vos Huitres , dont vous 
en mettrez une dans chaque Paré, avec 
un peu de bon beurre frais; faites les 
cuire , & fervez chaud pour Hors d’œu- 
vies ou Garniture. 


Petits Partez à l'Efpagnole. 


Nous allonsfinir paf cet article ce qui 
régarde les Pâtez chauds pour Entrées 
tant en gras qu’en maigre. Il ne confifte 
qu’à prendre un morceau de lard , un pe- 
tit morceau de Veau , & un blanc de Pou- 
ler : faires blanchir le tout dans la mar- 
mite & lehachez bien menu, aflaifon- 


[2 
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nez-de fines épices. Vous le batrez encore : 

_ dans le mortier , y ajoütant un peu d’ail 

& de rocambole:, & ayant fait une pâte 

“fine, vousen formez des abaifles, & vos 

| petits Pârez qui vousWferviront pour gar- 
. nir ou pour Hors d'œuvres. 


Patez froids pour Entremets. 


On a déja vüci-devant ce qui regarde 

- le Pâré de Jambon. Parlons des autres 

- qui fe fervent ençore pour Entremets, 

_ & commençons paîles Pâtez de venai- 

Ni qu'on peut fervir entiers ou en iran- 
ches, 


Paté de Cerf & autre Venaifon. 


H faut laiffer mortifier le Cerf on le 
 mariner, & le larder de gros lard, affai- 
fonné de fe], poivre , fines herbes & fi- 
nes épices. Faites une pâte bife avec fa. 
rine de feigle, comme étant plus pro- 
pre à conferver les viandes & plus por« 
tative ;1l faut du fel & un peu de beurre. 
Dreflez votre Pâré, y mettant du lard 
pilé, bardes de lard, laurier & affaifonne- 
“mens ci-deflus. Dorez-le avec jaunes 
d'œufs, & le faires cuire trois ou quas 
tre heures. 11 faudra le percer , de peur 
Ei) 
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qu'il ne creve & ne s’enfuie , Le bouchet. 
fortant du four, & le mettre fur un 
clayon. : 

Le Pâté de Sanglier fe fait de Ïa même 
maniere , & celuÿ de Chevreüil auf; 
mais il n’eft pas befoin de le laiffer tant 
cuire , ni l’aflaifonner fi fort. 


Patez de tranches de Bœuf , & autres 
groffes viandes. 


Prenez une tranche de cimier , battez- 
la bien & la lardez de gros lard, affai- 
fonné conme ci-devant, & la dreflez & 
faites cuire de même. 

Selon la groffeur dont vous voudrez 
faire votre Paré, vous y pouvez aufh 
mettre une éclanche, ou en faireun Pà- 
té particulier ; & pour cela vous en ôtez 
la peau & la graifle , vous la defoffez & 
la battez bien, & vous la piquez de 
moyens lardons, aflaifonnez de fines 
herbes, perfil, ciboules & épices. Faites 
une pâte ordinaire, dont vous tirerez une 
abaifle épaifle & forte , que vous jetterez 
fur du gros papierbeurré : dreflez-y vos 
membres de Mouton, avec du lard pilé, 
& des bardes de lard , feuilles de lau- 
rier & aflaifonnemens neceflaires : cou- 
vrez votre Paté d’une autre abaifle ; & 
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l'ayant façonné proprement , faites-le 
cuirecomme les precedens , environ trois 
heures. Etant cuit, mettezy une goufle 


d'ail ou d’échalotte écrafée par le 1oûpi- 


| rail, & feérvez froid. 


Pour les Parez de roüellé de Veau, il la 
faut larder de même , l'ayant mis un peu 
mariner avec vinaigre bien aflaifonné, 


 Durefte obfervez ce qu'on vient ‘de dire 


- 


pour les Pâtez de membre de Mouton. 
Pâté de Perdrix froid. 


Les Perdrix étant plumées 511 faut les 


vuider & les trouffer proprèment, & en 


garder les foyes, & les faire refaire, les 
piquer de gros lard & de Jambon, affai- 
fonné de fel, de poivre, fines herbes, 
fines épices, perfl & ciboules hachées, P1- 
lez les foyes avec une truffe verte ha- 


 chée, & du lard râpé; affaifonnez- 


les d'un peu de fel & de poivre, & 
en farciflez les corps de vos Perdrix : 
Faites une abaifle de pâte commune , & 
y faiesun lit de lard pilé , & affaifonné 
de fel, de poivre , fines herbes , & fines 


épices , une feuille de laurier , & y arran- 


gez vos Perdrix ; & dansles intervales y 
mettre destruffes vertes pelées , & affai- 


fonnez par-deffus comme deflous, & y 


E 1u) 


PL 


” 


s4 P. Le nouveau Cuifinier 


mettez du lard pilé , un morceau de beur- 
re frais, & le garnir bien de bardes de 
lard, & le couvrir d’une abaiffe de la 
même pare , & le dreflez proprement , le 
frotter d'œufs & le faire cuire au four l’ef-. 
pace de quatre heures : 1l faur lui faire ” 
un trou aumilieu, de peur qu’il ne cre- 
ve: étant cuit, tirez-le, bouchez le 
trou, & lelaiflez refroidir ; étant froid, 


Ôôtez le papier de deffous , & ouvrez le, 


À 


mettez une ferviette blanche fur un plat 
de la grandeur de votre Pâté , & y met- 
tez le Päté deffus , & le fervez pour En- 
tremets. | 

Les Pâtez de Faifans, de Lapins, de 
Becaffes & de Dindons fe font de la mê- 
me maniere. 


Paté de Liévre & de Levredu. 


. Si vous les voulez faire avec les os, 
lardez votre Liévre & Levreau de gros 
lard , affaifonné de fel , poivre , fines her- 
bes & fines épices; & ne plaignez point. 
le lard pilé ni les batdes, en dreffant votre 
Pâté en pâte bife ou pate commune bri- 
fée ; étant cuit, mettez-le en lieu fec & 
le bouchez. 
Quand on les veut défoffer , il fauttä- 
cher deconferver la chair Îa plis entiere 
que l’on poutra, la larder de gros lard 
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& l'aflaitonner , empâter & faire cuire 
comme ci-deffus. | 
E Patez de Poularde € autres. 

* Trouffez vos poulardes proprement & 
leur caflez les os : piquez- les de gros 
lard & de Jambon ; affaifonnez de fines 
* herbes, perfil, ciboule & épices: ran- 

gez-les fur une abaiffe de pâte ordinaire, 
avec laurier, beurre frais, bardes de 
lard, & lard pilé, afaifonné de fel, 
de poivre, fines herbes & fines épices. 
Ayaït couvert & façonné proprement 
. votre Pâté , faites-le cuire deux ou trois 
heures, fuivant le feu. 

Les Pârez de Dindons , Canards, Per- 
diix, Faifans, Becañles, Lapreaux , La- 
pins; Oifons, Sarcelles & autres fe font 
de la mème maniere. k 


Pate de crouffade. 


Prenez des noix de Veau & de Mou- 
ton‘bien moruñé, & les piquez bien de 
ment lard bien affaifonné. Faites deux 
abaïfles d’une pâte brifée de la grandeur 
que vous voulez faire le Paré; faites-y 
un lit de lard pilé, & l’affaifonnez de fe]; 
de poivre; tant foit peu de fines herbes &” 

E ui) 
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de fines épices ; arrangez-y les noix de 
Veau & de Mouton , y mettez quelques 
truffes vertes & champignons, & l’af- 
faifonnez deflus de fel ; de poivre, tant! 
{oit peu de fines herbes & fines épices, 
une demie-feuille de laurier , & un bou- 
quet; couvrez-le de lard pilé & de beurre 
frais, & de bardes de lard par tout; 
moüillez le tout aurour , & le couvrez 
de l’autre abaifle; enfuite relevez le 
bord, & y faites telle façon que vous 
jPesree à propos , & le frottez d'un œuf 
attu , & le mettez au four cinq à fix 
heures , & y faites un trou deflus dass le 
milieu; étant cuit, urez-le, & le ren- 
verfez dans un plat, afin que la graifle 
forte, Goutez le jus pour voir s'il eft d’un 
bon goût, & qu'il ne foit point trop falé; 
& y vuidez dedans une effence de Jam- 
bon la quantité qu'il en faut, & le fer 
vez fans découvrir chaudement. 


Pâte croquante. ; 


11 faut prendre du fucre en poudre, & 
autant de farine , quelques blancs d'œufs, 
 felon la quantité de votre Pâte, & une 
goute d’eau de fleur d'orange. Formez 
votre Pâte fur le tour, qu’elle foit bien 
faite, & pas trop molle: tirez-en une 
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abaïfle auffi mince que du papier , 
silié peut; & farinez toujours bien 
deflous , en frottant avec la main : elle 
s'écendra prefque d’elle-mème, après 
Jui avoir donné quelques coups derou- 
leau. Engraiflez une afhette ou tourtie- 
re d’un peu de beurre: mettez-y votre 
abaifle ; & la rognez tout autour : après 
il la faut piquer avec la pointe du coû- 
. teau, afin qu’elle ne bouffe pas dans le 

four. Faites-y fecher certe abaïfle ; & 
étant cuite, dreffez-la dans fon plat ou 
afietre : & un peu avant que de fervir, 
vous. y mettrez votre marmelade, telle 
que vous aurez, Abricots, Pêches, Ce« 
dres, & autres fruits confits. 
De cette Pâte, vous en pouvez tirer 
les abaiffes bien minces, que vous dé- 
couperez proprement , & les ferez fe- 
cher au four ; 1l faut toüjours en graifler 
_ l’afliette ou tourtiere , de peur qu’elles ne 
s’yattachent. Etant feches, on les peut 
olacer fi l’on veut, & mettre ces abaifles 
fur vos Tourtes, & les fervir pour En- 
tremets. | 


+ 


L° 


Pâte d'Amandes. 


Il faut échauder des Amandes , & les 
laver dans l’eau fraîche ; après 1l les faut 
puler, & les arrofer d’un peu de blanc 
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d'œuf foierté avec un peu d’eau de fleur . 
d'orange; & à mefure qu'on pile les 
Amandes, on continuë de les arrofer 
peu à peu, afin qu’elles ne deviennent 
point en huile : on ne fcauroic les trop 
piler; quandelles le font comme il faut, 
on tire la pâte du mortier , & on la met 
dans une poële fur le feu pour la déflechet 
avec du fucre en poudre, Il faut far livre 
de pâte, demi-livre ou trois quarterons 
de fucre , bien mêler le tout enfemble a- 
vec une gâche, & remuer roujours jufqu’à 
ce qu'on voye qu’elle ne tienne plus à la 
poële, on que pofantle dos de la main 
deffus, elle ne s’artache pas; pout lors 
vous l’ôtez de lapoële, & la maniez fur 
une table bien nette avec ün peu de fu 
cre en poudre: vous pouvez aufli la def: 
fecher avec du fucre cuit à la plume, pour 
livre de pâte demi-livre de fucre ; obfer- 
vant auparavant ce qué nous avons dit 
ci-deffus. J1 faut un peu laïffer repofer 
‘votre pâre avant que de l’émployer, el- 
le vous fervira à faire des Abaïflés pour 
des tourtes. Vous la pouvez auùfi tra- 
vailler de plufieurs manieres ; la glacer, 
pafler à la feringue , & la façonner en di- 
vers autres ouvrages. Les rognures qui 
vous refteront étant feches , il n’y a qu'à 
Fes remettre dans le mortier; & les piles 


Lo 
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avecun peu de blanc d'œuf, pour les ra- 
mollir ; & cela vous fervira à en former 
de Perits Choux, ou autre galanterie pour 
garnir vos plats. 


Pate feringuée. 


Prenez de la pâte d’amandes qu’on a 
décrite ci-deflus, pilez-la dansun mor- 


tier , avec un peu de crème naturelle & 
cuite; & l'ayant paflée à la feringue , fai- 


tes-la frire en grande friture : & rapez-y 
du fucre par-deflus , & {ervez pour entre- 
mets. Vous pouvez façonner cette pâte 
de mille autres manieres , chacun fuivant 
fa fanraifie. 


Pate d'Amandes pour faire des Tourtes 
ou Tartelettes. 


Prenez de la pâte d'amande deffechée , 
qui eft marquée ci-deflus, & la merrez 
dans un mortier avec de bon beurre frais, 
de l’écorce de citron verd hachée , quel- 
ques autres confitures , un peu de fucre , 
quatre à cinq jaunes d'œufs cruds, le 
tout bien pilé enfemble. Les jours gras 
vous y mettez de la moëlle de Bœuf, 
vous vous en fervez pour des tourtes ou 
des Tarteletres, : 
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Pâte à faire des Echaudez aux Oeufs. 


Ourre les Echaudez aux Oeufs, mar- 
quez à la lettre E. on en peut faire de cet- 
re maniere. Mertez fur une table un quart 
de fleur de farine, & prenez en un peu 
pour en faire un petit levain, avec un 
peu de bonne levüre de bierre & d’eau 
chaude ; maniez le tout enfemble, & 
le réduifezen pâte un peu molerte, x 
tourner en façon d’un petit pain, & le 
mettre dansun lieu chaud , afin qu'il le- 
ve, & fe renfle promprement: fi c’eften 
Eté il pourra fe renfler en un demi-quart- 
d'heure, & pendant que votre levain 
reviendra, vous cafferez un quarteron 
d'Oeufs , que vous mertrez dans votre 
détrempe , avec une livre de bon beur- 
re frais; ajoütez-y deux onces ou un 
peu plus de fel égrugé; vous détrempe- 
rez votre apprèt , & vous lui donnerez . 
trois tours d’abord du plat de la main , & 
vous jetterez après votre levain coupé en 
petits morceaux dans chaque partie de 
votre pâte, qui fera étenduë de long 
far votre tour; & après vous lui donne- 
rez fix autres tours , dont vous prendrez 
un morceau de la pâte chaque fois, pour 
lui donner trois tours, & enfuirte vous 
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, continuerez le refte de la pâre à luy don- 
ner trois tours ; ainfi cela va à la concur- 
rence de neuf tours que vous lui donnerez 
promptement ; enfuite vous prendrezune 
manne ou corbeille , dans laquelle vous 
. mettrez une nappe avec de la farine def- 
fus , & vous mettrez votre pâte dedans, 
vous'la laifferez repofer ce que vous ju- 
gerez à propos dans un lieu frais ; après , 
‘quand vous voudrez les façonner , vous 
les couperez par pâtons , que vous alon- 
gerez en long pour les tailler de la grof- 
feur que vous les voulez, & vous les 
- rangerez fur un rondeau ou fur une plan- 
che ; & quand tout fera taillé, vous les 
façonnerez à votre maniere, & après 
vous ferez bouillir de l’eau nette dans : 
une poële; & quand votre eau boiillira, 
vous mettrez vos Echaudez dedans, & 
y jetterez en même tems environ une 
chopine ou pinte d’eau fraïche : vous au- 
rez foin d'enlever votre eau avec une 
écumoire, jufques à ce que vous voyez 
que vos Echaudez foient revenus du fond 
de l’eau; & vous ne les retirerez point que 
vous ne voyez qu'ils foient abfolument 
bien fermes ; pour lors vous les retirez 
de l’eau boüillante , & les jettez en mè- 
me tems dans de l’eau fraîche , juf- 
ques à ce qu'ils foient bien rafraichis : 
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vous les retirez enfuite dansune manne 
ou fur un clayon pour les mettre égou- 
ter, & après vous les mettrez pour les 
tenir fraîchement dansune nappeun peu 
moiullée, & les mettrez dans un lieu 
frais, fi c’eft dans de grandes chaleurs, 
en attendant que vous en ayez befoin 
pour les faire cuite. Il faut chauffer le 
four un peu roide, & prendre garde 
qu'ils ne prennent trop de couleur ; mais 
qu'ils foient cuits bien à propos: onles 
peur dorer d'œufs fi l’on veur, 


PERCHES. 


Eftun Poiffon de riviere fort excellent. 
Vous en pouvez faire une Entrée à la 
fiuffe aux moufferons paflez au blanc 
avec de la crème. On en metaufli en filets 
au concoinbre , coinme ci-après les So- 
les, les coupant en filets quand elles fe- 
_ront écaillées, & qu’elles aurontcuirun 
bouillon. On fert encore des Perches à la 
- faufle verte , & de cetre maniere. 


Perches en filets au blanc. 
Paflez des champignons au blanc, & 


les faires cuire avec un peu de crème, 
fans liufon. Vous aurez vos filets de 
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Perches coupez tout prêts, que vous 
mettrez dedans , avec une liaifon de trois 
jaunes d'œufs, du perfil haché, de la muf- 
cade râpce : vous remuërez bien douce- 
- ment , de peur de rompre vos filets; & 
* étant cuits, vousles drefferez, & y jer- 
 terez votre ragoüt deflus & fervirez 
chaudement pour Entrée. 


Perches au coulis d'Ecrevices. 


Vuidez les Perches; faires-les cuire 
dans un court-botillon. Voilà la maniere 
de le faire : Vos Perches éranr atrangées 
dans une cafferole , mettez des oignons, 
du citron verd , du perfil, de la cibou- 
le, du laurier & du baflic , des clous, 
du poivre, du fel, deux verres de vin 
blanc , un peu de vinaigre & de l’eau, 
qu’elles baignent, & les faites cuire fur 
un fourneau ; érant cuites laiffez-les 
refque refroidir dans leur coutt-boüil. 
tot enfuire tirez les ,& les pelez pro- 
prement, & les arrangez dans un plat, 
 & les couvrez & les tenez chandement, 
Faites une fauffe de cette maniere : pre- 
nez une cafferole, metrez-y un mor- 
çeau de beurre frais de la grofleur de 
deux œufs, un Anchoishaché, mettez. 


y.du fel, du poivre, & un peu de mufs 


# 
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cade rapée, & une pincée de farine , une 
goutte d'eau, & un peu de vinaigre, & 
la tournez fur un fourneau, avec une 
cuilliere ; le beurre étant fondu, & la 
faufle un peu lice, mettez-y du coulis 
d'Ecrevices. Voyez que la faufle foic 
d’un bon goût, & la jettez fur vos Per- 
ches, & les fervez chaudement pour 
Entrée. 

L'on les ferr avec toutes fortes de dif- 
ferens coulis, de [a même maniere que 
celle aux Ecrevices. 


© Perches à la fauffe à l_Anchois. 


Les Perches étant cuires au court- 
boüillon , comme ci-deffus, vous les pelez 
& les arrangez dansun plat de même: 
Prenez une cafferole ; mettez-y du bon 
beurre frais, la quantité qu'ilen faut, 
avec un peu de farine, une couple d’An- 
chois hachez , des capres & une ciboule 
entiere, une tranche de citron , aflaifon-, 
nez de fel, de poivre , & un peu de muf- 
cade ; & y mettez un peu d’eau & un peu 
de vinaigre : tournez la faufle fur le 
fourneau avec une cuilliere , & lorfque le 
beurre eft fondu , & qu’elle eft liée , ôtez- 
en la tranche de citron & la ciboule en= 
tiere. Voyez que la faufle foit d’un bon 

| goût ; 
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goût, & qu’elle ne loit point tournée , & : 
la jettez fur vos Perches , & les fervez 
chaudement pour Entrée. 

‘al Perches en ragotr. 
| 
- Les Perches étant vuidées , mettez-les 
fur le gril , & du feu deffous , & les re- 
. tournez ; lorfque vous voyez que la peau 
eft féchée , & qu’elles font à demi cuites, 
vous les retirez & les pelez proprement ; 
mettez un demi-feptier de vin blane 
dans une cafferole, & un peu de boüil- 
lon de Poiflon, un oignon piqué de 
. clous , & du perfil haché , une feuille de 
laurier , affaifonné-de fel & de poivre ; 
mettez gros comme un œuf de beurre 
dans une caflerole , avec un peu de fa- 
rine , & le faites à demi rouflir, & Île 
moüillez de ce jus que l’on vient de pré- 
parer, & arrangez-y vos Perches, & y 
vuidez la liaifon, & les faites mitonner à 
petit feu : étant cuites , vous les rirez & 
les dreffez proprement dans un plat, & y 
jertez par-deffus rel ragoüt maigre qu'il 
vous plaira. Vous trouverez la manicre 
de les faire à la lettre R, & les fervez 
chaudement pour Entrée. 


Tome EE. | F 
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Perches aux Concombres. 


Après les avoir écaillées & vuidées , 
faires-les frire; étant frites, coupez-les en 
filets ; enfuite faites un ragoût de con- 
combres. Voustrouverez la maniere dele 
faire à la lettre R. & les mettez mitonner 
dans le ragoût un moment : enfuite dref- 
fez-le dans un plat : Voyez que votre 
ragoût foit d'un bon goùr, & jettez-le 
par-deffus, & les fervez chaudement pour 
Entrée. , 

PERDRI x. 


Eft un oifeau aflez commun pour être 
connu de tout le monde; c’eft la viande 
des meilleures Tables. 

: On a parlé ci-devant de la maniere de 
faire les Pains de Perdrix , comme auf. 


des Hachis & Patez de Perdrix. Voici 


encore d’autres Entrées qu’on en peut 
faire. 
Perdrix à l'Efpagnole. 


Prenez des Perdrix qui ayent un bon 
fumé ; vuidez-les , & les faites refaire , 
& les bardez , & les mettez cuire à la 
broche : étant cuites, pilez en une dans 
le mortier avec les foyes que vous avez 


‘ 
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Sardez. Prenez la valéur d’une cuilliereà 
pot de coulis clair de Veau & de Jambon, 
& une demi-cuillerée d’eflence de Jam- 
bon , & une autre demi-cuillerée de jus 
- de Veau , & y délayez la Perdrix pilée, 
& la faites mitonner à petit feu , qu'elle 
ne boüille point , & pafñlér le coulis à 
Pétamine : prenez deux verres de vin de 
Champagne que vous mettez dans une 
Caflerole, & y mettez une tranche d'oi- 
gnon , & une ou deux rocamboles que 
vous faites bouillir jufques à ce qu’il foit 
réduit à la moitié, & le paflez dans un 

tamis ; dépecez vos Perdrix , & les met- 
_ téz dans une cafferole; & y mettez ce 
vin de Champagne avec deux ou'trois 
cuillerées d'argent d'huile & votre coulis, 
& les laiflez miconner fur des cendres 
chaudes , qu’elles ne boüillent point, & 
dreffez proprement vos Perdrix fur un 
plat. Voyez que la faufle foit d’un bon 
goût , & y preflez une couple d’oranges 
dedans , & jeitez votre faufle fur vos 
Perdrix , & les fervez chaudement pour 
Entrée. 


: 


 Perdrix, aux fines herbes. 


 Prénez des Perdrix & Perdreaux; il 
faut prendre gaide qu'elles foient des 
Fij 
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jeunes , & quelles ayent du fumé ; les 
plumer , les vuider, & en détacher la. 
peau de la chair fur l’eftomac : Prenez 
du lard rapé, & y mettez un peu de 
perfil; hachez un peu de fines herbes ,. 
& aflufonnez de fel, de poivre , & bien 
mêler le tour enfemble, & en farcifiez 
vos Perdrix entre peau & chair, &c les 
bardez deflus & deflous, & les mettez. 
à La broche ; étant cuires à propos, tirez- 
les, &les débardez , & les dreflez dans. 
un plat proprement, & y jetez une ef- 
fence de Jambon deflus, & les fefvez, 
chaudement pour entrée; au lieu d'ef- 
fence de Jambon, on peut fe fervir d'un. 
coulis clair. | | 


Perdrix aux Truffes vertes. 


Plumez & vuidez vos Perdrix, & en. 
détachez la peau de la chair fur l’efto- 
mac: rapez du lard, 8 y mettez du. 
perfil haché, & une couple de Truffes 
hachées , & affaifonnez de poivre & de 
{el; mêlez le tout enfemble , & en far- 
ciflez les Perdrix entre peau & chair, 
& les bardez deflous & deflus, & les 
mettez à la broche. Pelez des Truffes 
& les lavez & les coupez par tranches 
dans une cafferole , & les moiullez d'un 
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peu de jus de Veau , & d’eflence de 
ELA » & les laiffez mitonner à petit 
feu; étant cuires, les lier d’un coulis de: 
Veau & de Jambon. Voyez que le ra- 
goüt.foit d'un bon goût, & qu'il ait de 
la pointe. Les Perdrix étant cuites à 
Rens , vous les tirez.& les débardez, & 
es dreffez proprement dans un plat, & 
jettez Le ragoût de Truffes par-deflus, & 
les fervez chaudement pour Entrée. Les 
Perdrix aux mouflerons, & les Perdrix 
aux champignons , fe font de la même 
maniere que les Perdux aux Truffes. 


Perdrix , fauffle à. la Carpe 


I] faut lés farcir entre peau & chair 
de lard râpé , & affaifonné de même 
que les autres, & les barder & les met- 
tre à la broche; étant cuites à propos » 
. Jes tirer & les débarder , & les dreffer. 
proprement dans un plat, &. jetter.par- 
deffus une faufle à la Carpe : vous trou- 
verez la maniere de fa faire à l’article des 
Faifans fauffe à la Carpe. ù 


+ 


Perdrix à la'braife. 


“Les Perdrix étant plumées, les vuider 
& uroufler les pattes dans le corps , & 
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les faires refaire, & les piquez de gto8 
lard affaifonné de poivre, de fel, fines 
herbes , fines épices, perfil & ciboules 
hachez. Prenez une marmite de la gran- 
deur qu’il faut pour la quantité de Per- 
drix , & garniflez-en le fond de bardes de 
Jard, de tranches de Bœuf minces , & y 
mértez un oignon coupé pat tranches » 
quelques morceaux de carotte, perfil ha- 
ché, & affaifonné de fel, de poivre, fines 
herbes & fines épices, & y arrangez vos 
Perdrix , en y mettant l’eftomac en bas, 
& les affaifonnez deffus comme deffous, 
& les couvrez de tranches de Bœuf & 
de bardes de lard, & du couverclé de la 
marmite, & les mettez cuire, feu def. 
fous & deffus. Faites un ragoüt de ris- 
de-veau , de foyes gras, de crêtes , cham- 
pignons, truffes , pointes d’afperges , cûs 
d’artichaux , felon la faifon : Paflez dans 
une caflerolé, avec un peu de lard fon- 
du , les ris-de-veau, les foyes gras, les 
crêtes , champignons & truffes , avec 
un bouquet , &-les mouillez de jus, &, 
les laiffez mitonner pendant une demi. 
heure, & les dégraiflez bien, & y mer- 
tez vos pointes d’afperges & vos cüs 
d’artichaux que vous avez fait blanchir 
dans de l’eau , & liez votre ragoût 4 

coulis de Veau & de Jambon : les PRÉ 
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étant cuices , les tirer de dedans la mar- 
mite, & les laifler égouter , enfuiteles 
mettre mitonner dans le ragoût , les dref- 
fer proprement dans, un plat; voir que 
le ragoût foit d’un bon goût, le jetter pat- 
deflus, & les fervez chaudemént pour 
Entrée. #0 ( 

L'on fert ces Perdrix à la braife avecun 
ragoüt de concombre ou de chicorée, que 
vous trouverez a l’article de l’Aloyau aux 
concombres; ou bien avec une faufle 
hachée : Vous trouverez auf la maniere 
de la faire à l’arcicle de l’Aloyau. 


Perdrix au Jambon. 


L'on les fert à la braife ou à la broche. 
Voici la maniere de ceux à la broche; 
vos Perdrix érant plumées & vidées, 
prenez les foyes , & les pilez dans le mor- 

 tier , avec du lard rapé , une ciboule ha- 
chée & du perfil,& une truffe affaifonnée 
de {el de poivre , un peu de fines épices & 
fines herbes , le tout piléenfemble , déta- 
chez la peau des eftomacs des Perdrix, & 
. les farciflez de la farce des foyes, & les 
_#airesrefaire, & les envelopper de bardes 
-de lard , & les mettre à la b'oche : cou- 
pez du Jambon maigre par petites tran- 
ches battuës , & en garnillez le fond d'u- 
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ne petite caflerole, & le couvrez d’une: 
affiette ou d’unplat, &c les mettez fuer+ 

prendte garde lorfqu’il commence à s’at- 
racher ; mettez-y une petite pincée de: 
farine, & le remuez un peu fur le four- 

neau , & le moiullez de jus fans fek, & 

y mettez un bouquet, & les laiflez mi- 

tonner à peur feu; il fautle bien de- 

graifler , & le lier d’un coulis de Veau 
& de Jambon, & voir qu'il foit d’un- 
bon goût, & qu'il ait Pix pointe : vos» 
Perdrix étant cuites à propos, tirez-les 
de la broche , & les débardez & les diefs. 
fez proprement dans un plat, & les gar- 
nifes (ps tranches de Jambon, & jettez 
le jus par-deflus , & les fervez chaude- 

ment pour Entrée. 

L'on fert les Perdrix cuites à la bro- 
che avéc un ragoûüt de concombre, ou 
bien de chicorée ou de pañle-pierre. L'on 
trouvera la maniere de faire le ragoûr de : 
concombre à l’article de l’Aloyau. à la. 
braife, & celui de chicorée à l’article du 
Canard à la chicorce, & celui de la paf. 
fe-pierre, à l’article des Fricandeaux à la 
palle-pierre. 


- 


Perdrix aux Olives: 


Les Perdrix éçant farcies de lard râpé à. 
s 8e 
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Bz dés fines herbes, comme ceux ci- 
deflus ; vous les enveloppez bien de bar- 
des de lard , & les mettez à la broche. 
Prenez deux à trois douzaines d'Olives, 
&c en ôtez les noyaux, & les faites blan- 
<chir dans de l’eau bouillante, & les met- 
tez mitonnet dans une caflerole, avec 
du coulis clair de Veau & de Jambon, & 
un peu d’effence de Jambon; étant mi- 
tonnez voyez que le ragoût {oit d’un 
bon goût , tirez les Perdrix de la broche 
&c les débardez , & les dreflez propre- 
ment dans un plat; jettez le ragoût d'O- 
Hves par-deflus, & les fervez chaude- 
ment pout Entrée. 


Perdrix en filets. 


Les Perdrix étant cuites à la broche , 
ôtez-en la peau, & coupez-les par filets : 
pie une cafferole avec un peu de 

rd fondu, des mouflerons , ou bien des 
champignons ; moiillez -les de jus de 
Veau! & les mettez mitonner fur un four- 
neau petit feu , & les dégraiflez , & les 
lez de coulis de Veau & de Jambon, & 
y mettez.les filets de Perdrix dans le ra- 
goût, & les laiffer chauffer ; affaifonner 
de fel &.de poivre. Voyez que le ragoûr 
foi. d'un bon goût, & quil ait de la 

Tome II, G 
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pointe, & les fervez pour Hors-d'œu< 
vres, L'on fait des filers de Perdrix aux 
concombres à la chicorée & au Jambon, 


Biberot de Perdrix. 


Prenez deux Perdrix à fumé & les 
faites cuire à la broché’, ‘énfuite léspiler 
dans un mortier : prenez du jus de Veau: 
& de l’eflence de Jambon la quantité 
qu'il en faut pour remplir le plat que vous 
voulez fervir, & le mettez dans une cafe 
ferole : Faites un petit ragoür detruffes:; 
de champignons & de .moufferons que 
vous paffez dans une cafferole ; avecunt 
peu de lard fondu, & le moüillez d'un 
peu de jus, & le laiflez mitonner à pe- 
rit feu, & le liez d’un peu de coulis, & 
le merrez dans le mortier. avec les Per- 
drix pilées enfemble; retirez le tout dw 
mortier, & lemerrez dans une cafferoles; 
& le délayez avec ce jus de Veau & de 
Feffence de Jambon , & le paflez à Féta- 
mine : voyez qu'il foit aflez lié, Lorf- 
qu'on eft prêt à fervir , tenez.-le chaud 
{ur des cendres chaudes, en le remuant 
toujours avec une cuilliere : Voyez qu'il 
foit d’un bon goùr, & le dreflez propre 
ment dans un plätcoimmeune crème, & le» 
fervez chaudeinent pour Hors-d'œüvrese: : 
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Picrons. 


Les Pigeons fourniffent une grande 
diverfité de ragoûts. On en a déja pü voir 
une partie ; comme la Bifque , le Godi- 
veau farci de Pigeonneaux , les Pârez de 
gros Pigeons , ci-devant. Il en refte en- 
core beaucoup d’autres, dontileft à pro- 
pos de faire connoïtre les manières. Com 
mençons par les Pigeons au bafilic. 


 Pigeons au bafilic. 


11 faut prendre les Pigeonneaux bien 
échaudez & bien blanchis, les fendre 
par le dos , fi peu que rien, pour y pou- 
voir mettre une petite farce, compofée 
de lard crud , & de leurs foyes bien ha= 
chez , avec un peu de perfil, de bafilic, 
de ciboule, le cout bien affaifonné. Etant 
farcis, on les fair cuire dans une petite 
marmite, avec du bouillon, un oignon 
piqué de clous de girofle , un peu de ver= 
jus & du {el ; & quand ils font cuits, 
vous les tirez hors de la marmite, Il fauc 
avoir des œufs battus; rouler vos Pi- 
geons dedans, & en même-temps dans 
la mie de pain, afin qu'ils foient bien pa- 
nez. Après en avoir fait de même à tous, 

G 1j 
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il faut avoir du fain-doux bien propre $ 
& quand il fera bien chaud , frire vos P1- 

eons jufqu’à tant qu'ils ayent pris une 
Pelle couleur ; les tirer, frire tout d’un 
temps du perfl pour garnir, & fervir 
chaudement pour Entrées. 


Autre maniere de Pigeons au bafilic. 


Il faut prendre des Pigeonneaux, les 
bien échauder , les vuider proprement , 
& les trouffer & les blanchir. Faites une 
farce avec les foyes, & un peu de Jam- 
bon , quelques champignons , perfil, ei- 
boule hachée, du bafilic , aflaifonné de 
fel ; de poivre & de fines épices, &un 
jaune d'œuf crud ; farciflez les corps des 
Pigeons de cette farce; prenez une pe- 
tite marmite, & en garniflez le fond de : 
bardes de lard & de tranches de Veau, 
affaifonné de fel, de poivre, fines 
herbes & fines épices, oignons , caror- 
£es, tranches de citron verd, perfil & 
feuilles de laurier , & y arrangez les 
Pigeons, & affaifonnez - les par-deflus . 
de mème que deflous, & les couvrez 
_ de tranches fde Veau & de bardes de » 
Jard ; couyrez la marmite de fon couver- 
“,gle , & les mettez cuire , feu deflus 
&s deffous ; étant à demi-cuit ; décoy- 
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Yrez la marmite, & y mettez une demi- 
cuillerée de boüillon ; étant cuit, rerirez= 
les, & les laiflez prefque refroidir dans 
leur jus , afin qu'ils prennent plus de goût: 
Battez üne omelette de trois à quatre 
œufs ; tirez les Pigeons de dedans leur 
jus , & les laiflez égouter fur un plat; &c 
_ les trempez dans Pomeletre , & les pä- 
nez d’une mie de pain bien fine & bien 
blanche, & les faites frire dans du fain- 
doux , qu'ils prennent une belle couleur ; 
bien dorée : Pliez une ferviette fur un 
lat ; dreffez les Pigeons deflus, & dans 
ps intervalles , mertez-y des bouquets de 
perfil fric, & les fervez chaudement pour 
_ Entrée, où Hors-d’œuvre, 


Pigeons au Soleil. 


Âyez des Pigeons naïflans ; faites-les 
cuire dans une petite braife bien fine; 
quand ils feront cuits, vous les retire- 
rez; enfuite ayez ‘un Godiveaufde tou- 
tes fortes de Volailles , qui foit bien fin , 
& enveloppez chaque Pigeon du Godi- 
veau, en forte que l’on ne voye que la 
tête : Batrez enfuite des œufs pour les 
tremper dedans , & les panez avec moi- 
tié farine , & moitié pain; les faire fri- 
re , qu'ils ptennentune belle couleur; & 
| G'‘ij 
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quand ils font bien frits , vous les fervez 
fur une ferviette de mème que les Pi- 
geons au bafilic, ; 


Entrée de Pigeons au fenoïsl. 


Il faut que vos Pigeons foient d’une 
belle qualité , les bien retroufler, & 
montrer feulement à l’air du feu, pour 
les faire blanchir. Prenez les foyes , avec 
du lard , de la ciboule , du perfil, & un 
peu de fenoüilverd; hachez & aflaifon- 
nez bien le tout : farciffez-en le corps de 
vos Pigeons ; faites-les rôrir , & en fer- 
vant, mettez un bon ragoüt par-deffus, 


Entrée de Pigeons à la braife. 


Prenez de gros Pigeons bien retrouflez, 
& les piquez de gros lard bien affaifon- 
né : faites, fi vous voulez , une farceun 
peu liée, pour les farcir dans le corps. 
Mettez-les à la braife, comme beaucoup 
d’autres chofes : étant cuits ; dreflez-les 
dansun plat ; & les ayant bien dégraiffez, 
mettez un ragoût de truffes & ris-de-veau 


par-deflus. 


Pigeons en compote. 


d 


. Prenez des Pigeons , plumez-les & les. 
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% Nuidez; ouffez-les proprement , les 
pattes dans le corps , & les refaire, les 

iquer de gros lard & de Jambon : aflai- 
fonné de fel, poivre, fines herbes; fines 
épices, perfil & ciboule hachez, & les 
metre cuire dans une petite braife legere. 
La maniere de la faire eft marquée en 
‘plufieurs endroits. Il faut faire un ragoût 
‘de crêtes ;, de foyes gras ; champignons, 
truffes , que vous pañlez dans la caffero- 
le , avec un peu de lard fondu , &, le 
-moiüiller de jus; & le mettre mionner 
‘à petit feu , le bien dégraifler, & le lier 
-d'un coulis de Veau & de Jambon. Ti- 
‘rez les Pigeons de la braife, & les met- 
tez égouter; enfuite les mettre dans le 
ragoûc, & les laiffer mitonner pour qu’ils 
“prennent du goût, & les drefler propre- 
-ment-dans un plat. Voyez que le ragoûc 
‘foit d’un bon goût, & le jetez fur les 
‘Pigeons, les fervez chaudement pour 
‘Entrée. 


Autre Compote de Pigeons. 


Vous les lardez de gros lard , & les 

-paflez enfuite avec lard fondu ; puis vous 
«les mettez cuire avec fel, poivre , muf- 
cade , citron verd, clous « champignons, 
truffes , un verre de vin blanc, & bouil- 
G ii) 
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lon. Vous y faites uncoulis blanc ou roux 
pour la lier , vous la dreflez , & la fer- 
vez-chaudement. 


Compote de Pigeons au blanc. 


Les Pigeons étant bien échaudez , vui- 
dez , trouflez: & blanchis , mettez les 
dans une cafferole , avec un peu de lard 
fondu ; unbouquet ,'un oignon piqué de 
clous, ris-de.veau , crêtes, champignons, 
truffes , aflaifonné de {el & de poivre, 
les paffer fur un fourneau, & y jetter un 
peu de farine , & leur faire faire deux 
ou trois tours , & les moüiller de bouil- 
lon , & les mettre mitonner à pecit few; 
étant cuits , les bien dégraiffer, & les 
lier dun coulis blanc. L'on trouvera la 
maniete de le faire à La lettre C. Et lorf- 
qu'on n’a point de coulis , on fe fert de 
deux à trois jaunes d'œufs délayez avec 
de la crème douce, & un peu de perfil 
haché , pour lier la Compote de Pigeons, 
& la dreffer proprement dans un plat , & 
la fervir chaudement pour Entrée. Quoi- 
-que l’on ait déja dit que l’on faifoir les 
Pigeons à la poëlle de mème que les Caïl- 
les , on ne laiffera pas de les expliquer ici. 
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; Pigeons à la poële. 


Prenez des petits Pigeons &r les plumez 


à plumes feches ; qu'ils foient bien éplu- 


chez , les vuider & les trouffer propre- 
ment, les pattes dans le corps : il faut 
les fendre un peu fur le dos, & prendre 
les foyes & un peu de lard, & un peu 
de Jambon , quelques champignons & 
truffes , perfl , ciboules hachées, & affai- 
fonné de fel , de poivre, un peu de fines 
herbes & fines épices, & d’un jaune, 
d'œuf crud , le tout bien haché enfemble, 
& pilé dans le mortier, & en farcir 
les Pigeons. Ayez une cafflerole de la 
grandeur de vos Pigeons , & en gar- 


niflez le fond de bardes de tard , affai- 


* fonné de poivre , de fel, & un peu de 


fines épices, & y arrangez les Pipeons 


l'eftomac en bas, & affaifonné deflus de 


fel , de poivre, & un peu de fines herbes, 
deux ou trois tranches d’oignen, & un 
peu de perfil haché, & les couvrir de 
tranches de Veau, & d’un peu de Jambon, 
& deux ou trois bardes de lard , les cou- 
vrit d'une afiete qui entre dans la caf- 
ferole , & mettre une ferviette tout au- 
tour, & mettre un plat par-deffus , añn 


que la fumée ne forte poinr, &c Les mettre 
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fuer fur des cendres caudes pendant urië 
couple d'heures ;: & lorfqu’on eft prêt à 
fervir , il faut les découvrir, & ôter les 
bardes de lard , les tranches de Veau & 
de Jambon, & les mettre fur ün four- 
_neau; & lorfque leur jus eft diminué, 
& qu'il commence à s’atracher comme 
un jus de Veau ;les regarder de temps en 
temps , & les lever avec la pointe d'un 
| coûteau, pour voir s'ils ont pris uñe 
belle couleur ; & lorfqu’ils font colorez , 
vous les retirez, & les dreflez propre- 
ment dans un plar, & ôtez la graifle 
qu'il peut y avoir dans la cafférole & 
moüillez ce quirefte attaché d’un peu de 
jus de Veau & de boüillon, & y mettez 
un peu de poivre. Voyez que ce jus ait 
un bon gout , & le paflez dans un tamis, 
& le jettez fur vos Pigeons, & les {er- 
vez chaudement pour Entrée , où Hors-_ 
d'œuvre. | 


Entrée de Pigeons- au Jambon. 


Elle fe fait de la même maniere que 
les Poulets au Jambon, que l’on verra 
ci-après, Si les Pigeons font bien gros, 
il les faut piquer de gros lard & de Jam- 
bon, & les mettre à la braife.: Etane 
cuits, les tirer, laifler bien égouter la 
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graifle , & les mettre dans le ragcût de 
Jambon que l'on a fair. Le tour bien dé- 
graifle , mettez y un filet de verjus ou 
Vinaigre : prenez garde qu’il n'y ait trop 
de {el , & {ervez chaudement. 


Autres Pigeons au Jambon. 


Il faut prendre de bons Pigeons de vo 
liere , les plumer , les vuider & les trouf- 
fer ; pafler les doigts entre peau & chair : 
rapez du lard , & l’affaifonnez de {el &c 
de poivre , de fines herbes, un peu de fi- 
nes épices, de perfil haché, & de ciboules, 
un champignon, une riuffe hachée, le 
tout bien mèle enfemble , & farcir les P1- 
geons entre la peau & la chair, les embro- 
cher, & les envelopper de tranches de 
. Veau bien minces, & de bardes de lard & 

de feuilles de papier , & les mettez cuire. 
Faites un ragoût de Jambon :il faut pren- 
dre du Jambon & le couper par petites 
tranches, & les baitre ; en garnir le fond 
d’une caflerole , la couvrir, & le mettre 
fuer fur un fourneau à petit feu, lorf- 
qu'il commence à s'attacher , y mettre 
un peu de lard fondu , & une petite pin- 
cée de farine, & le remuez fept ou huit 
tours {ur le fourneau , & le moiillez d’un 
jus fans fel; l'affaifonner de poivre, & 
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un bouquet ; lecouvrir, &le laifler mis 
tonner à petit feu ; étant cuit , le bien dé 
graiffer , & lachever de lier de coulis de 
Veau & de Jambon : Les Pigeons étant 
cüits à propos, débardez les , & Îes 
dreffez proprement dans un plat; voyez 
que le ragoüt foët d’un bon goût, & qu’il 
ait de la pointe, & en garniflez le tour 
- des Pigeons, des tranches de Jambon, & 
jectez le jus par-deflus , & les fervez chau- 
dement pour Entrée. 


Pigeons farcis à la broche. 


1! faut prendre de gros Pigeons de vo- 
liere , les meilleurs qu’on peut choifir; 
les bien plumer & éplucher , ;& les vui- 
der, & en détacher la peau de deflus 
Feflomac avec les doigts : Prenez les 
foyes des Pigeons , un morceau de Jam- 
bon, des champignons, des truffes , affai- 
fonnez de poivre, fel , fines herbes & f- 
nes épices, & du lard à proportion de 
ce qu'ilenfaut, & un peu de perfil & 
de ciboules ; hacher le tout enfemble , & 
le piler dans un mortier , y ajoutant deux 
jaunes d'œufs cruds; enfuite , farciflez 
es Pigeons de cette farce & les embro- 
chez , & enveloppez de tranches de Veau 


bien minces , de bardes de lard, & d'une 
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Feuille de papier , & les mettre cuire; 
étant cuits ii à propos , les tirer & les 
débarder , & les drefler proprement dans 
un plat, & y jetter par-deflus un coulis 
clair de Veau & de Jambon : qu'il foit 
d’un bon goût, & qu’il ait de la pointe; 
& les fervez chaudement pour Entrée, 


Pigeons aux Truffes. 


11 faut farcir les Pigeons de même que 
ceux ci-defflus. Voici la maniere de faire 
le ragoût de truffes : il faut peler les truf- 
fes & les laver, les couper par tranches 
dansæne caflerole , & les mouiller d’un 
jus de Veau, & les mettre mitonner à 

etit feu; étant cuites, les lier d’un cou- 
Ë de Veau & de Jambon : voir que le 
ragoüt foit d’un bon goût ; les Pigeons 
étant cuits à la broche , vous les tirez & 
les débardez , les dreflez proprement 
dans un plat, & jetrez par-deflus le ra- 
goût des Truffes ; & les fervez chaude- 
ment pour Entrée, 

Les Pigeons aux moufferons & aux 
champignons fe font de la même manie- 
re. L'on trouvera la maniere de fajre ces 
gagoütrs à la lettre R. 


86 P. Le nouvean Cuifinier 
F'icaffee de Pigeons au [ang. 


Il faut prendre des Pigeons de voliere, 
les faigier , & en garder le fang , y met- 
tre un jus de citron pour l’empècher de 
tourner : Il faut échauder les Pigeons s 
les vuider , les couper par moitié ou en 
quatre, & les mettre dans une cafferole, 
avec un peu de lard fondu , les affaifon- 
ner de fel & de poivre, un bouquer, des 
champignons , des truffes , des crêtes , 
des ris-de-veau ou d’Agneau , & cüûs 
d’artichaux , le tout pañlé enfemble , & 
le poudrez d'un peu de farine , & la 
moüillez de jus , la laifler mitonner à 
petit feu , étant cuite, la bien déoraifler, 
. & la lier d’un coulis de Veau & de Jam 
bon. Paflez le fang au travers d’un tamis, 
y délayez un jaune d'œuf & un peu de 
perfil haché ; & lorfqu’on eft:prèt à fer- 
vir, vous mettez le fang dans la fricafée, 
& la mettez fur le feu en la remuant toù- 
jours, prenant garde qu’elle ne bouille. 
Voyez que la Fricaffée foit d'un bon goût, 
._& la dreflez proprement dans un plat, 
& la fervez chaudement pour Entrée , ou 
Hors-d'œuvre. | 


» 
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« 0 Fricafée de Pigeons au roux, 


» Les Pigeons érant plumez ou échaudez, 
wuidez & coupez en quatre, les mettre 
dans une cafferole ; avec un peu de lard 
fondu ,; un bouquet , un oignon piqué 
de clous, affaifonné de poivre & de fel, 
_ & de perfi haché : mettez des champi- 
gnons & truffes , crêtes , ris-de-veau, le 
rout étant paflé enfemble fur un four- 
neau , & les poudrez d'une pincée de 
farine, & les mouillez de jus, & la laif. 
fez cuire à perit feu ; étant cuite, 1l faut 
bien la dégraiffer, & la lier d’un coulis 
de Veau & de Jambon. Voyez que la 
Fricaflée foit d’un bon goût , & qu’elle 
ait un bel œil, & la drelfez proprèément 
dans un plat, & la fervez chaudemenc 
pour Enrrée, FRERE 


* Fricaffee de Pigeons aublanc. 


Vos Pigeons étant bien échaudez, vui- 
dez & coupez en quatre , mettez - les 
dans une cafferole , aves un peu de lard 
fondu , des crêtes , des ris- de - veau , 
champignons , truffes , un bouquet, un 
oignon piqué de clous , aflaifonné de 
poivre , de fel , de perfil haché ; étant 
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paffez fur le fourneau , il faut les poudret 
d’un peu de farine , & les mouiller de 
boüillon fans jus , & la laiffer mitonner 
à petit feu ; étant cuite, la bien dégraif- 
{er , & la lier d’un coulis blanc, ou bien 
avec une liaifon de trois à quatre jaunes 
d'œufs , délayez avec.de la crème douce, 
un peu de perfl haché; étant lié, il faut 
voir qu'elle foit d’un bon goût, & la 
dreffer proprement dans un plat, & la 
£ervir chaudement pour Entrée. 


Pigeons à a Sainte- Aenehout. 


1] faut prendre des gros Pigeons; lorf 
qu'ils font plumez , vuidez & trouflez , 
coupez-les en deux , & les piquez de 
gros lard & de jambon affaifonné: Gar- 
niflez le fond d'une marmite de bardes 
de lard , de tranches de Veau ou de 
Bœuf, aflaifonné de fel , de poivre , f- 
nes herbes & fines épices ; perfil & c1- 
boules hachées , oignons & carottes; & y 
arrangez vos Pigeons , & les affaifonnez 
deffus comme deflous, & les couvrez de’ 
tranches de Veau & de bardes de lard, 
& couvrez la marmite de fon couvercle, 
& la mettez cuire , feu deffous & deflus ; 
étant à demi-cuit, moüillez-le d’une de: 
miecuillerce deboïillon, & d'une chopi- 

n£ 
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ne de laic, & les laiflez achever de cui- 
re : étant cuits , Les retirer ; & les laifler 
refroidir dans leur jus ; enfuite les ti- 
rer , & les laifler écouter : fi c’eft pour 
griller ; vous les trempez dans la graifle 
qu'Hs ont cuit , & les panez d'une 
mie de pain bien fine & bien blanche , 
_& les faies griller, & les fervez avec 
une ramolade , que vous faites avec de 
Fhuile , un peu de moutarde fine ; des 
anchois , des capres ; du poivre & du 
fel : mêlez le tour enfemble ; un peu de 
perfil & ciboules hachées , & un jus de 
citron. L'on les fert aufli au fec fur une 
ferviette. Sion Les veut fervir frits, étant 
égourez , trempez-les dans des œufs bat 
tus , & les panez , & les faices frire dans 
du fain-doux , qu'ils prennent une belle 
couleur , & les dreffez furune fervietre., 
& les fervezchaudement, d’une façon ow 
d'autre pour Entrée ou Hors-d'œuvres. 

L'on fait de même les Poulets & Pous- 


lardes.. 
Pigeons aux Etcrevices. 


Prenez des petits Pigeons : échaudez- 
les bien ; vuidez-les & les troufflez 
proprement : & les mettez dans une caf- 
ferole:, avec un peu de lard fondu ,un 

Tome IL. mi H 
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oignon & un bouquet, des crêtes, ris- 
de-veau , champignons & truffes , aflai- 
fonnez de fel & de poivre; étant pañlez , 
poudrez-les d’un peu de farine , & les 
moüillez de boüillon & de jus de Veau, 
& les metrez mitonner à petit feu : étant 
cuits , les bien dégraifler , & y mettre 
les queués d'Ecrevices , & les lier d'un 
coulis d'Écrevices, & les mettre chauffer 
à petit feu , & prendre garde que le cou- 
lis ne boüille , de peur qu'il ne tourne. 
Dreffez vos Pigeons dans un plat; dans 
les intervalles, mettez y les garnitures. 
Voyez que le ragoût foit d’un bon goût ; 
& qu'il ait bel œil, & le jettez fur vos 
Pigeons , & les fervez chaudement pour 
Entrée. 


Pigeons en Fricandeaux. 


Prenez des gros Pigeons qui foient 
bien tendres ; étant plumez vuidez-les 
& les trouffez , les patces dans le corps, 

_& les faires refaire , enfuite les couper 
en deux , & les bien piquer de menu 
lard ; enfuire les mettre dans une caffe-. 
role, le lard en deffous , avec une cuil 
lerée de boüillon , & deux ciboules en- 
tieres : couvrez la caflerole , & les met- 
tez mitonner à petit feu; étant cuits» 
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poufflez-lés {ur un fourneau , jufques à ce 


quetie boüillon qui refie finifle; & re- 


gardez de temps'en temps qu'il prenne 
une belle couleur ; & lorfqu'ils font bien 
dorez , les tirer, & les arranger dans un 
plat; &côter la'graifle qu'il peut y avoir 
dans! la caflerole ; & y mettez un peu 
dejus de Veau & de bouillon , pour dé- 
tacher ce quieft attaché au fond de la 
caflerole , & la mettez un moment fur 
Je fourneau. Voyez que ce jus foir d’un 
bon goût , & qu'il ait de la pointe; & 
mettez-y un peu de gros poivre, & le 
paflez dans un tamis : jetrez ce jus fur 
vos Pigeons ; & les fervez chaüdement 
pour Entrée ou Hors-d'œuvres. 


 Pigeons aux Tortues. 


: Prenez des petits Pigeons & les échau- 
dez , ou plumez à fec5 érant bien éplu- 
chez ; vuidez-les & les trouffez propre- 
_ ment, & les metrez dans une cafferole , 
avec un peu de lard fondu , des crêtes, 
quelques morceaux de ris-de-veau , des 
petits champignons , & des truffes cou- 
pées par tranches, &c un bouquet , aflai- 
fonné de fel & de poivre. Mettez une 
marmite {ur le fourneau , avec de l’eau ; 
un bouquet de fines herbes , une couple 
| Hs 


W 
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de tranches de citron ; deux ou trois 
oignons , un peu de fel & de poivre, & 
des bardes de lard. Prenez deux Tortuës., 
coupez-leur la rèce , les pattes, & le bouc 
de la queué , & les jetez dans La mar- : 
mite , lorfque l’affaifonnement boût ; 
étant blanchies, rirez-les de dedans la co- 
quille , & Les coupez par quartiers ; com- 
me une fricaflée de Poulets : prenez 
garde à l’amer , car tout le refte ferc . 
dans le ragoüt : étant coupées , mettez- 
les dans. la cafferole avec les. Pigeons , &c 
pañlez le rout enfemble ; étant pale.» 
moüillez-les d’un jus de Veau , & les 
laiffez mitonner à petit feu; étant cuir, 
dégraylez-le bien, & le liez d'un coulis 
de Veau & de Jambon , & le laiffez 
mitonher un moment : drefflez les Pt 
geons dans le plat que vous voulez les: 
fervir ; & faites un cordon autour des: 
cuifles des Tortuës. Voyez que le ragoüt 
foit d'un bon goût , & qu'il ait dela 
pointe, & le jerrez deflus,.& les fervez: 
chaudement. | | 
L'on fert une autre fois les Pigeons: 
aux Tortués avec un coulis d'Ecrevices.. 
Les Caïlles, Perdreaux, Toutterelles,, 
& petits Poulers gras aux Tortnés , fe: 
font de la mème maniere que les Pigeons: 
aux Fortués , marquez ci-deflus ;, & fe 


Æ 


Royal @* Bourgeois. P. 93 
fervent de même. L'on peut mettre dans 
le milieu du plat une coquille de deflus 
des Tortués , frite ou fans frire. 


 Pigeons en furtout  rôtis & à la braife.. 


Prenez de gros Pigeons , qui foient 
bien rerrouflez : faites une farce qui fois 
. compofée de lard.erud & Jambon cuit, 
de truffes. & champignons , hachez avec 
les foyes., du perfil. & de la ciboule , une 
pointe d'ail, & quelques ris-de- veau ; 
le tout bien haché & bien affaifonné , & 
lié avec un ou deux jaunes d'œufs, Il faut 
farcir vos Pigeons entre la peau & la 
chair & dans le corps, & les bien fice- 
 Îer : avoir un grand fricandeau piqué 

pour chaque Pigeon , que vous mettez 
{ur l’eftomac ;le tout bien ficelé & em- 
broché proprement, vousl’envelopperez 
de. papier, & ferez cuire ainfi vos Pi- 
geons.. Etant rôtis, on y fait un bon ra- 
goût ; &.auparavant que de fervir , dref- 
{ez. vos Pigeons dans un plat , ôrez le 
‘fricandeau , verfez le ragoüt ou. coulis. 
ac deflus , de quoy que ce foir , pourvü 
qu'il foit bien cuit & bien aflaifonné :. 
remettez enfuite le fricandeau fur l’efto- 
mac, & fervez chaudement. 
Pour les Pigeons en furtout à la braifes 
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on les fait de la mème maniere. Toute la 
difference qu’il y a d'avec les autres cho- 
fes qu'on accommode de cette façon, 
c'eft qu'on ne met point de bardes de 
lard , ni viande fur Le fricandeau , äfin 
qu'il prenne belle couleur. Etant cuit , 
vous égoutez la graifle , & vous faitésun 
ragoût aux truffes, felon votre commo= 
dité. On peut fervir de pareilles Entrées 
de Perdrix , Becafles & autres Volail- 
les : & pour les déguifer ; on y fait un 
ragoüt aux huitres , à la Saingaraz , ou du 
coulis dé Perdrix , fuivanc la dépenfe : le 
tout bien dégraiflé , & fervi chaude- 
Ent PE ER 


a 


Autres manieres pour les Pigeons. 


Vous les pouvez mettrez a Pere- 
Doüillet ; & pour cela, les ayant bien 
appropriez , faites-les cuire dans un pe- 
tit pot , bien affaifonnez & bien nourris ; 
avec fel , clous, thim , oignon, & un 
peu de vin blanc : Garniflez de perfil , 
tranches de citron , & jus en fervant. 

D'autres fois , vous les pouvez fervir 
au jus de Veau, rôtis , bardez, de belle 
couleur , fans autre garniture ; ou ‘au 
blanc ; ou enfin , en marinade , comme 
on a vülettre M. 
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Pires be LorRre. 

{ 
. Ces fortes de Poiffons font particu- 
 liers à la Loire, & valent mieux que ceux 
des autres Rivieres. 

Après les avoir bien vuidez & bien la- 
vez, il faut leur ceuper ke bout de la 
| tête & la queuë, & les mettre dans une 
caflerole avec vin blanc, champignons, 
laitances , morilles , truffes , perfil , ci- 
boule & thim , & un morceau de bon 
beurre, pétri d’un peu de farine : remuez- 
les doucement , de peur de les rompre. 
Etant cuites & de bon goût , drefféz-les 
proprement , qu’elles foient bien blan- 
ches , une faufle de mème par-deflus : &c 
garnifflez de ce que vous voudrez. 

Pour celles que l’on frit,onkes farine; 
étant frites , de belle couleur , on les fere 
avec du perfil fric. 

On les fert auf rôries fur le gril , avec 
une fauffe blanche. | 


d 


Plies au coulis d’Ecrevices. 


Les Plies étant vuidces & lavées , & 
. bien efluyées , les arranger dansune caf- 
_ ferole , & les affaifonner de {el & de 

poivre , d'oignons , de tranches de ci- 


936 P, Le nonvean Cuifinier 

tron verd , de laurier, debafilic, de ci- 
boules & de perfil ; & de vinaigre ; & 
les mettez cuire fur un fourneau ; étant 
cuites, retirez-les , & les laifTez dans leut- 
court-boitillon prendre du goût. Faites 
une faufle avec de bon beurre frais , 
que vous mettez dans une caflerole, une 
couple d’Anchois , 4 ciboules entie- 
res , affaifonnée de fel, de poivre & de 
mufcade , une pincée de farine , un pew 
de vinaigre & de l’eau : tournez la fauf- 
fe fur le fourneau; étant liée , mettez-y 
du coulis d'Ecrevices jufques à ce qu’elle 
foit de la même couleur. Tirez vos Plies: 
de leur court - bouillon , & les merrez 
égouter , & les.dreffez proprement dans 
un plar. Voyez que la faufle foit d'un: 
bon goût, & la jetez fur vos Plies, & 
les fervez chaudement pour Entrée. 


Plies à la faufe à l’Anchois © aux: 
Capres.. 


Vos Plies étant cuites de même dans 
le court-boüillon , faires:une fauffe blan- 
che : Prenez une cafèrole , & y mettez 
du bon beurre frais , une couple d’An- 
chois, des Capres, deux ciboules entie- 
res, & affaifonnez de fel, de poivre & 
de mufcade, & y mettez un peu de fa- 

pipe fine » 


nn... 7e 
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rine , un peu de vinaigre & de l’eau, 
& tournez la fauffe fur un fourneau : Ti- 
rez les Plies du court-bouillon, & les 
mettez égouter, & les dreflez dans un 
plat. Voyez que la fauffe foit d’un bon 
goût, & la jettez par-deflus, & les fer 
vez chaudement. e 


Plies en cafferole. 


Frottez une tourtiere ou un plat d’ar. 
gent de beurre frais, afaifonné de fel, 
de poivre , de mufcade , un peu de fines 
herbes , de perfil haché , trois à quatre 
_ ciboules entieres. Coupez le bout de la 
rêre &c la queuëé des Plies , & arrangez- 
Les dans la tourtiere ou dans le plat , & y 
mettez deflus un demi-vetre de vin de 
Champagne , ou de vin blanc; & affai- 
fonnez-les de fel & de poivre deflus, & 
les arrofez de beurre fondu , & les panez 
d’une mie de painbienfine, & les met- 
rez au four , qu’elles prennent une belle 
couleur , bien dorée: étant cuites , vous 
les tirez ; vous mettez un petit coulis d’E- 
crevices , ou bien une faufle à l’Anchois 
au fond du plat, & tirez proprementles 
Plies , & prenez garde de les cafler , & 
les dreffez deflus votre coulis dans le plat, 
& les fervez chaudement. 
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- Pois verds à la crêne. 


Prenez deux ou trois litrons de petits 
Pois qui foient bien tendres, paflez-les 
au beutre dans la cafferole , & les faites 
œuire à petit feu : mettez-y un petit pa- 
quet de perfil & ciboule, quand ils fe- 
ront prefque cuits, vous les affaifonnerez 
d'un peu de fel bien menu ; & vous y 
mettrez de la Crème fraîche. Vous pou- 
vez fi vous voulez y mettre du fucre ; & 
fervir pour Entremets. 


Autre maniere de Pois fans Crème. 


Mettez vos Pois fins dans une caffero- 
le , avec un morceau de beurre frais, & 
un bouquet , affaifonné de fel & de poi- 
vre, & les couvrez, & les laiflez mi- 
tonner à petit feu , en les remuant de 
temps en temps; lorfqu'ils font prefque 
cuits, mettez-y une pincée de farine , & 
Jeur faites faire deux ou trois touts, 
& les moüillez d’un verre d’eau chaude, : 
& les laiflez mitonner ; lorfqu'ils font 
diminuez à propos, voyez qu'ils foient 
d'un bon goût, & y mettez un peu de « 
fucre, & les remuez ; & les fervez chaue . 


dement pour Entremets à 
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HOT AG ES 


… Quoique nous ayons déja parlé de di- 
vers Rotages, tant gras que maigres; 
comme de la Bifque, Caflerole, Oil, 
Julienne; cette matiere ne laifle pas 
d’être encore très-feconde , & capable de 
fournir pour un gros article. On a vû en 
general ce qui regarde les boüillons qui 
doivent faire Le corps de tous ces Potages, 
& de tous les autres qu’on voudroit fer- 
vir ; comme auff les coulis qu'on y fait. 
Venons maintenant au particulier; & 
commençons par les Porages de Légumes, 
qui peuvent convenir à plufieurs Volail- 
les , pour ne pas répeter inutilement une 
même chofe pour chacune. 


Li 


Potage aux Pois. 


. Prenez des petits Pois ; & les ayant 
écoflez & misles gros à part, ils vous 
_ferviront pour faire de la purée verte. 
Prenez pour cela les gros Pois , & les faï- 
tes blanchir tant foit peu , avec un verd 
de ciboule & un peu de perfil; & égou- 
rez-les de leur eau. Après il les faut pi- 
ler, & y mettre une mie de pain trem- 
pée dans de bon bouillon. fins pilé le 
| ij 


n, 
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tout enfemble , paflez-le par l’étamineä 
force de bras, avec de bon boüillon; 
faites que votre purée foit un peu liée. Il 
faut prendre vos petits Pois avec un peu 
de lard dans une cafferole, y ayant au- 
paravant frit un peu de perfil haché : paf- 
fez vos petits Poisavec cela, & moüillez 
de bon boüillon , on y met un bouquet 
de fines herbes. Le tout émpoté & pref- 
que cuit, vous y mettez la purée verte, 
On y pafle auffi quelques cœurs de laï- 
tués pommées en petites tranches ; avant 
que de mertre Îles petits Pois ; le tout 
bien affaifonneé.Faites mitonner votre Po- 
tage avec de bon boüillon clair. Etant mi- 
tonné , mettez un peu de purée par-def- 
fus ; rangez vos Volailles fur votte Pota- 
ge. Vous garhiffez de laituës farcies ;, ou 
{ans farcir; on de concombres, ou de 
petit lard : {élon que vous jugerez à pro- 
pos. Arrofez enfuire avec de la purée, 
& petits Pois fur votre Potage ; & fer- 
vez chaudement, 


Autre maniere de Purée, 


Prenez de gros Pois verds, & les 
mettez dans une caferole , avec un peu 


de lard fondu , de 121 ciboule & du perf, 
& les pañlez für un fourneau à peut feu; 
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wyant fué, & étant prefque cuir, les pi- 
ler dans le mortier : prenezunelivre & 
demie de Veau , & un morceau de: 
Jambon crud ; coupez le tout par petites: 

tranches, & en garniflez le fond d’une. 
cafferole , avec un oignon ,un peu de ca- 
rotres & panais , & la couvrez ; & la met- 
tez fuer fur un fourneau ; lorfque le Veaur 
commence à s'attacher à la caflérole, & 
qu'il rouflit, moüillez-le d’un bon boiil- 
lon, & y mettez la grofleur de deux. 
œufs de mie de pain , deux à trois cham- 
pignons , & laiflez mitonner à petit 
feu le Veau : étant cuit, tirez-le , & dé- 
layez-y les Pois qui font pilez dans le: 
mortier , & les paffez dans une étamine. 
Paflez des petits Pois avec un peu de lard: 
fondu , dansune cafferole, & les moüil- 
lez de bon boüillon , & y mettez un bou- 
quet : étant cuits , tirez le bouquet , & y 
vuidez la Purée; mitonnez vos croutes: 
de bon boïfllon : Dreffez proprement la: 
Volaille que vous avez préparée , & gar- 
_aiflez le bord de votre Potage de petit 
falé coupé partranches, Voyez que la Pu- 
rée foit d’un-bon goût, & qu’elle ne foit. 
point trop liée , & la jettez fur le Potage. 

& le fervez chaudement. 
On fert beaucoup: de femblables Pota- 
ges aux Pois dans la: faifon ; comme de 
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têces d’Agneaux ; Canards, Oifonss! 
Poulets farcis, Dindons & autres, que, 
l’on doit empoter feparément avec bon 
boüillon. On garnit de pointes d’afper- 
ges , lattuës farcies , ou concombres. 
Hors de la faifon , on peut faire la pu- 
rée avec des vieux Pois , & cela eftbon, 
fur tout pour les Canards, Andoülles , 
&c. | | 

Il eft aifé de fe regler fur cet article, 
pour le Potage aux Pois en maigre , les 
paflant au beurre blanc, & faifant mi- 
tonner vos croûtes d'un bon boütillon 
d'herbes, comme il eft marqué lettre: 
B. 
Pour les Volailles qui fe doivent farcir,. 
onen trouve la maniere aux articles où 
1] eft parlé de ces Volailles. Voyez pour 
le refte, ce qui fera dit aux Potages fui= 
vans. | 


Potage de Canards aux Navers. 


Prenez un Canard, plumez-le , le vui- 
dez & letrouflez proprement, & le fai- 
res refaire : & le piquez de gros lard 
affiifonné , & le mettez cuire à demià la 
broche , enfuite le retirer & l’empoter: : 
dans une petite marmite, avec trois à M 
quatre 6ignons , une couple de carotteÿ 
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& des panais, & le moüillez de bon 
bouillon, & le mettez cuire. Prenez des 
Navets & les rariflez, & les coupez en 
dez ou en long , & les farinez un peu; 
mettez du fain-doux dans une caflerole , 
la quantité qu'il faut pour frire les Na- 
vets : étant frits, d’une belle couleur ; 
laiffez-les égouter, & les mettez dansune 
etite marmite , & les moüillez de bon 
boüillon , & les mettez cuire : Miton- 
nez vos croûtes de bon boüillon, & 
vous fervez du boüillon où a cuit le 
Canard , ayant eu bien foin de le dégrai{- 
fer. Le Potage étant mitonné , dreflez le 
Canard deflus, & garniflez le bord de 
votre Potage des Navets , & jettez le jus 
de Navets par-deflus, avec un jus de 
Veau, & le fervez chaudement; & lorf- 
qu'on veut fervir le Potage de Navets 
hé , 1 faut lier le boüillon de Navets 
‘d'un coulis clair de Veau & de Jambon: 
On trouvera la maniere de le faire à la 
lettre C. 

Les Oifons , Sarcelles, les jarets de 
Cerf & de Sanglier fe peuvent fervir en 
pareil Potage. On peut aufli fervir un 
Porage aux Navets d'une épaule de 
Mouton , que vous lardez de gros lard , 
étant bien mortifiée , & la faites rôtir à 
demi, aufli-bien que d’une éclanche far- 

I iii) 
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cie, que vous faites cuire à la braïfe > 
& que vous mettez deflus. 


Potage de Perdrix aux Choux. 


Prenez des Perdrix; étant plumées, 
vuidées, crouffées , &crefaires , piquez- 
les de gros lard bien affaifonné , & les 
mettez cuire à demi à la broche, avec la 


moitié d’une éclanche de Mouton bien 


dégraiffée, & les retirez, & les empo- 
tez dans une marmite de la grandeur 
qu'il faut pour le Potage, & y mettez 
un morceau de Jambon, un paquet de 
carottes & de panais, une demi-douzaine 
d'oignons. 11 faut couper les Choux en 


quatre , & les faire blanchir; étanc 


blanchis , les mettre dans de l’eau froide, 
€ Îcs bien prefler , & en faire une couple 
de paquets: & les ficeler, & les mer- 
tre dans la marmite avec les Perdrix, 
& mouillez felon la quantité qu'il en 
faut pour le Potage , de bon boüillon , & 
les mettre cuire: Le Potage étant cuit, 
mettez-yun jus de Veau; mitonnez des 
croûtes de ce mème bouillon, tirez les 
Choux, & les Perdrix: faites une bor- 
dure proprement des Choux autour du 
plat, & dreffez les Perdrix fur le Pota- 


ge: Paflez du bouillon dans un tamis : 
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- Soûtez-le, qu'il foit d’un bon goût , & le 

» jetez fur votre Potage, &lefervez chau- 
dement. 

Lorfqu'on veut fervir le Potage au. 
Choux lié , il n’y a qu'à fervir d'un petit 
coulis clair de Veau & de Jambon , que 
Von jette par-deflus. 


Potage de Perdrix aux Lentilles. 


Les Perdrix étant plumées, vuidées, 
retrouffées, & refaites, piquez-les de 
gros lard bien aflaifonné , & les faites 
cuire à demi à la broche étant cuites, 

. les retirer, & les empoter dans une 
marmite , avec du petit lard, que vous 
coupez par tranches, & qui fe tiennent 
à la coëne ; mettez-y des Lentilles avec 
du bouillon, & les faites cuire : prenez 
deux livres de Veau, & un morceau de 

* Jambon ; coupez le tout par tranches, & 
en garniffez le fond d’une cafferole, avec 
des oignons, panalis, carottes: & les 
couvrez, & les mettez fuer fur un four- 
neau ; lorfqu'il eft attaché comme un jus 
de Veau, vous le mouillez de boiillon, 
& le laiffez mitonner à petit feu , & Faf- 
faifonnez de trois à quatre clous, d’une 
ciboule entiere , & de perfil, quelques 
champignons, une couple de rocambo- 
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les. Vous y ajoûtez une croûte de bus à | 


le Veau étant cuit, vous le tirez de de- 
dans la caflerole, & mettez les Lentil- 
les qui font cuites dans ce jus-là , & les 
haiflez mitonner un moment, & les paf- 
fez à l’étamine. Il faut mitonner des 
croûtes d’un bon boüillon , garnir le bord 
du plat de votre Potage du petit falé 


qui a cuit avec les Lenrilles , & drefler : 


les Perdrix fur le Potage, en femant 
par deflus quelques Lentilles. Goutez 
que le coulis foit d’un bon goût, & 
le jettez fur le Potage, & le fervez chau- 
dement. | 

L'on fait les Potages de Canards , Sar- 
celles, Ramereaux , bouts-feigneux de 
Mouton aux Lentilles , de même que ce- 
Jui de Perdrix. 

On fait un autre Potage aux Lentilles, 
garni d’un pain farci au milieu, tant enr 
gras qu'en maigre. On le peut fervir à 
l'huile , principalement pour le repas en 


racines, ouautrés jours dé Carême, aufa 


quels on en peut fairéun platou aflierte 
de Lentilles , les paflant en ragoüt aux 
fines herbes. | 


Crofites aux Lentilles en gras. 


* Prenez une couple de Croûtes, & les 


f 
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#itonnez dans un plat avec de bon boüil- 
lon, & jus de Veau, & les laiflez atta- 
cher: étant attachées, jettez-y le coulis 
de Lentilles par-deflus : & le fervez chau- 


dement pour un-petit Potage. F 
+ Potages de Lentilles en maigre. 


* Mettez cuire des Lentilles avecun 
. bouillon de racines. Prenez une caflerole; 
‘y mettez gros comme un Oeuf de beur- 
re, un oïgnon coupé par tranches, une 
carotte, un panais; mettes-les rouflir ; 
fur un fourneau ; étant un peu roux ; 
moüillez-les d’un boüillon de Poiflon: 
felon la quantité que vous voulez faire 
de coulis : affaifonnez-le de deux ou trois 
clous ; d’un peu de Baflic, de perfl, 
ane ciboule entiere, une couple de ro- 
camboles, des champignons, & quel 
ques croûtes de pain; laiffez mitonner le 
tout enfemble. Les Lentilles étant cui- 
tes, écrafez-les, & les vuidez dans la 
caflerole oùeftle coulis, & les laiffez 
mironner ; enfuite paflez le coulis à l’é- 
tamine ,: & le vuidez dans une marmite 
pour letenir chaud , & y mettez une cuil- 
Jerce d'argent de Lentilles entieres, qu'il 
faut garder avant d'écrafer les autres. 
Mionnez des croûres d’un boüillon de 
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Poiffon : ayez un petit pain farci pouf 
mettre au milieu. Voyez que le coulis 
de Lentilles foit d’un bon goût ; le jetrez 
fur votre Potage, & le fervez chau- 
dement. 


Croûtes aux Lentilles, en maigre. 
Prenez une couple de eroûtes., & les 
mettez dans un petit plat , & les miton- 
nez d'un boüillon de Poiflon, & les fai- 
tes mitonner , qu'elles s’attachent aw 
fond du plat; étant attachées , jetrez par- 


deffus le coulis de Lentilles, & les fervez 


chaudement pour un petit Potage. 
Potage d'abbatis d'Oifonss 


* Nous entendons fous ce nom d’abbatis: 
fes rêres, pieds, aîles, foyes & ‘autres 
chofes femblables des animaux , foit vola- 
tils ou terreftres. On en fait des Potages 
& des Entrées :.pour le Potage, vos ab- 
batis érant bien échaudez , & nettoyez »: 
faites-les cuire dans de bon boüillon, 
affaifonnez d’un bouquet de fines her- 
bes & fel. Etant cuits, coupez-les pat 
morceaux , & les paflez à la caflerole, 
avec lard fondu, perfil, cerfeuil, un 


peu de poivre blanc; & ayant blanchi 


mt À à 
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Îe tout avec jaunes d'œufs, un filer de 

verjus ; & un jus de citron , faites miton- 

ner vos croûtes fechées au four, avec 

de bon boüillan , & dreflez vos abbatis. 

- deflus. On en peut faire autant des Beas 
tilles d’autres Volailles. 


Potage de têtes d’Agneau. 


Ayant bien échaudé les têtes d'A 
"gneau & les pieds , faites-les cuire avec 
des foyes: & du petit lard dans une 
ande marmite, avec de bon boiillon, 
affaifonné de fel , poivre, clous, & un 

_ bouquet de fines herbes; le tout étant 
bien cuit, faites mitonner vos croûtes 
d’un bon bouillon; étant mitonnées, dref- 
fez lesrères d’Agneau fur le Potage, &c 
le garniffez proprement des pieds & des 
foyes. Faites frire les cervelles , les ayant 
bien pannées , & qu'elles prennent une 
belle couleur, & les remettez à leur 
place. Ayez un coulis blanc qui foit 
d’un bon goût, & le jettez fur le Pota- 
ge, & le fervez chaudement. Voici la 
maniere de faite le coulis: prenez des 
blancs de Volaïlles cuites à la broche, 
hachez - les & pilez dans un mor- 
tier deux à trois douzaines d'amandes 
flouces , & y mectez des blancs de Volail- 


4 
4 
5 
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les avec quatre à cinq jaunes d'œufs « 


durs, un peu de mie de pain trempée 
dans du boüillon , le tout bien pilé en- 
femble ; prenez deux ou trois cuillerées 
de bon A Tran que vous mettez dans 
une caflerole, avec un peu de perfil, 
une ciboule entiere , & quelques cham- 
_ pignons , que vous faites boiullir quel- 
ques boüillons: rirez le coulis qui eft 
pilé du mortier , & le délayez dans ce 
boüillon , & le paflez à l’étamine ; en- 
fuitele vuider dans une matmite pour 
le tenir chaud. Voyez qu’il foit d’un bon 
goût , & fervez-vous-en pour le Potage 
de tête d’Agneau. Vous trouverez la ma- 
niere de faire un autre coulis blanc à la 
lettre C. Et vous pouvez vous en fervir 
de même , principalement pour le Pota- 
ge de croûtes au blanc. Faites mitonner 
deux ou trois croûtes avec du bouillon & 
du jus de Veau, & les laiffez attacher au 
fond du plat , & jettez par-deflus un cou- 
lis blanc, & le fervez chaudement pour 
un petit Porage. 

- On peut aufli faire un coulis verd avec 
du verd de ciboule, des épinars , & des 
croûtes de pain que vous faites mitonner 
de même dans une cafferole avec de bon 
boüillon , bien affaifonné de clous, thim, 


& jus; vous pilez votre verd de ciboule 


L2 
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& vos épinars dans Le mortier ; & l'ayant 
paflé avec le refte par l'éramine , vous le” 
jettez fur votre Portage avec des afperges 
‘en petics pois femées par-deflus , & un jus 
de citron. 

À la place de ce coulis ,on peut mettre 
fur le Potage des têtes d'Agneau, une 
bonne purée verte: & pour le déguifer 
une autre fois, on.fera un coulis des 
foyes ; & l’on garnira des pieds & du 
petit lard. Une autre-fois, on les peut cou- 
vrir de perits pois , & un coulis de même, 
 felon la faifon. Et une autre fois, on peut 
échauder les têtes d’Agneau bien pro 
pement, prenant garde que l'eau ne 
foit pas trop chaude ; après on ôtera 
tous les os & la langue , ayant foin que 
12 peau refte toute entiere : on farcira 
ces têtes de quelque bonne farce; &c les 
ayant ficelées, on les fera cuire. Après 
qu’elles feront cuites , onles dreffera fur 

e Potage , & on le garnira de mème que 
ci-devant. 

On fait auffi une petite Entrée de tères 
d’Agneau ,avécun bon ragoût par-def- 
fus : & un Potage d’Agneau aux Laituës 
Romaines farcies; gatniffant encore ledit 
Potage de Laitues Romaines farcies, & 
y jettez un jus de Veau par-deflus, & le 
fervez chaudement. 
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Potage de Racines. 


.… Aprés avoir fait de bon boüillon , paf- 
fez-le dansune marmite , & empotez-y 
un Chapon gras, avec des racines de 
perfil , panais , & petites ciboules entie- 
res. Le tout étant cuit enfemble, miton- 
ñez votre Potage ; mettez le Chapon def. 
fus : garniffez de panais & petites cibou- 
les , & avant que de fervir , arrofez avec 
de bon jus de Veau. 

On fait aufi des Potages de Caïlles , 
Ramereaux, Poulardes & autres, aux 
Racines , de la même maniere. 


Potage de Ramereaux , mani ere d'Oil. : 


Ayant retrouflé proprement vos Ra- 
mereaux, faites-les blanchir à l’eau, & 
les empotez avec de bon jus. On y met 
un paquet de porreaux coupez par mor- 
ceaux , un bouquet de celeri, un autre 
de navets, un paquet d’autres racines, 
quelques ciboules , & un bouquet de fi- 
nes herbes. Le tout étant cuit, faites 
mitonner votre Potage du même boüil- 
lon, rangez vos Ramereaux deflus , & 
garniffez tout le tour de vos racines , 
& y jettez un bon jus de Veau ae 

us 
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fus & fervez chaudement. Les garnitu- 
res ne doivent occuper que le bord du. 
plat, pour laiffer la Soupe libre. 

. On en peut faire autant. des. Cailles ,1 
_ & de toute autre Volaille. 

Les ramereaux fe mettent d’ailleurs en: 
Potage aux.choux aux. champignons , &ç: 
autres manieres que l’on voudra. 


Potage à l'Iiatiennes. 


C'eft une maniere d'Oil que l'on drefle 
dans un plat ou jatre , après y avoir faici 
une féparation en croix avec de.la pare. 
que l’on fait cuire au four. A l’un des: 
quarrez., on fait une Bifque; à l’autreun: 
Potage de. perits Poulets , au troifiéme,. . 

un Potage à la Reine en profrolle , &: 
_ au quatriéme , un Porage de Perdrix far: 
. cies,le tout dans fes boüillons particuliers: 
& avec differentes garnitures, les plus r1-- 
ches qu'on pourra. 


Potage d'Oifons: farcis: 


Faites une farce avec les foyes, le’ 
cœur, & fines herbes, 8 une omeletre. 
de quatre. œufs, que vous:batrez:en.. 
femble dans uw mortier, 8e l’affaifon-- 
nerez debon goût, pour-en farcirr votre: 

Tome.IZ.. K 
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Oifon entre la peau & la chair. Vou® 
l'empoterez avec de bon botillon , &c: 
ferez une purée verte pour jetter par+ 
deffus votre Potage. Faute de pois nou- | 
veaux, prenez-en de vieux, dont vous: 
ferez votre coulis verd. Garniflez de‘. 
laituës farcies ; ou bien de petits oignons. 

blancs. . 1 | | 


” 


Potage de Perdrix à la Reine. 


Vos Perdrix étant plumées, vuidées 8 
trouflées proprement & refaites, piquez- 
les de gros lard, & les faites cuire à de- 
mi à la broche ; enfuite les tirer & les 
empoter dans une marmite , avec de 
bon bouillon, & les mettez cuire à petit 
feu. Prenez une Perdrix cuite à LE 
che , ôtez-en la peau , & la defoflez, &c 
la hachez : pelez deux à trois douzaines: 
d'amandes , & les pilez dans le mortier, 
ê& y mettre Îa Perdrix hachée, avec: 
quatre jaunes d'œufs durs, le tout bien 
pilé enfemble , l’arrofant de temps en 
remps d’un peu de boüillon. Prenez une 
livre ou deux de roûelle de Veau, & un 
morceau de Jambon : coupez le tout par? 
trauches , & en garniflez le fond d'une 
ealferole , & mettez un oignon coupé 
par tranches ; un peu de caroties & de 
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panais: mettez-les fuer fur un fourneau 
à peut feu, & lorfqu’il veut commencer 
de s'attacher & de roufir, moüillez-le 
d'un bon boüillon , & l’aflaifonnez de 
deux à trois clous, quelques champi- 
gnons coupez par tranches , du pertil, 
une ciboule entiere, & la grofleur de 
deux œufs de mie de pain. Faites miton- 
ner à perit feu le tout enfemble. La mie: 
de pain érant bien trempée , rirez-la , & 
Ja mettez dans le mortier : les tranches: 
de Veau étant cuites, uirez-les & prenez: 
la Perdrix qui eft pilée dans T mortier .. 
& la délayez dans la cafferole: énfuite 
pafñlez votre coulis à l’éramine , & le vui- 
dez dans une marmite, pour le venir 
chaud : Mitonnez des croutes du même 
bouxlon où les Perdrixont cuit; dreffez 
les Perdrix {ur le Potage. Voyez que le 
coulis foit d’un bon gout ; jettez-le deflus 
le Potage, & le fervez chaudement.. 

Les Potages de Poulardes, Poulets, P1- 
geons à la Reine, fe font de la mème ma- 
niere que celui de Perdrix: 

L'on fait des croûtes à la Reine; il 
faut prendre trois à quatre croûtes, les 
mitonner dans un plat, & les laiffer atra- 
cher ; & jettez deffus le coulis à la Reine ; 
& le fervez chaudement pour un petit 
Potage, 

K 1j 
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Autre Potage blanc à la Reine. 


On n’y met point de Volailles; l'on. 
prend feulement le blanc d’un Chapon; 
un morceau de collet de Veau, desaman- 
des, deux ou trois jaunes d'œufs durs, une 
mie de pain trempée dans de bon boiil- 
lon, le tout bien pilé dans un mortier , 
vous le faites mitonner dans une caffero- 
le, avec de bon jus &. boütllon, qui 
foit de bon goût ; vous le paffez par l’éra- 
mine, & vois l’étendez fur votre Potage, 
quandil eft mitonné ; on le peut marbrer. 
avec quelque bon jus. 


Potage de Cailles farcies & Perdreaux.… 

Vuidez.& trouflez proprement vos 
Cailles , farciffezsies d’une farce faire 
avec blanc de Chapon ; moëlle de 
Bœuf, jaunes d'œufs cruds, affaifonnée 
de fel, mufcade, & un peu de poivre 
blanc : enfuite faites-les: cuire dans un 
pot de rerreowautre , avec bon boüillon, 
& un bouquet de fines herbes; étant 
cuites , tirez-les hors du feu. & Îles 
mettez fur cendres chaudes pour les-en- 
tretenir chaudement , puis faitesun cou- 
lis, Prenez deux livres de Veau & um 


+ 
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morceau de Jambon, coupez-les par 
tranches , & en garniflez le fond d'une. 
caflérole ,.avec un oignon coupé par 
tranches. quelques carottes & panais , & 


le couvrez &.le mettez fuer ; étant atta- 


ché comme un jus de Veau , & qu'il ait 
belle coeur , moüillez-le moitié bouil- 
lon, moitié jus ,. y. mettez quelques: 


 croûtes de pain, champignons, truffes 
. hachées, un peudeperfil , une: ciboule,. 


un peu de bafilic, deux à trois clous. 
faites cuire le tout enfemble : Pilez dans 
le mortier deux: ou trois Cailles-cuites à 
lzbroche , ou bien un Perdreau: le coulis. 


» étant cuit ;-tirez. les tranches de Veau .de: 


dedans la cafferole , & délayez-y dedans 


es Cailles qui font pilées, & le pañlez: 


à l’étamine , & qu'il ait un bel œil , & le 


: vuidez dansune marmite , que vous met- 


tez {ur des cendres pour le tenir chaud : 


 Mitonnez-des croûtes d’un bon bouillon : 
dreffez. vos Cailles fur le Potage tout-au- 


tour , & mettez au milieu un petit pain 


farci. Voyez que le coulis foic d’un bon 
goût, & le jettez.par-deflus , &.le fervez 
chaudement. | | 

Les Potages de Perdreaux, de Faifan- 


 deaux , & de gros Pigeons fe font de mê- 
‘me. 


 Onfair d’autres Potages au roux. de: 
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Cailles , de Perdreaux, de Faifandeau# 
& de gros Pigeons, fans les farcir , les’ 
faifant cuire de mème que les autres = 
vous faites un ragoût de truffes ou de pe- 
tits champignons. Vous trouverez la 
maniere de les faireà la lettre R. Miton- 
nez des croûtes de bon boüillon & dreffez. 
les Cailles fur votre Potage , & mettez le 
ragoüt tout autour, & jetez par-deflus 
Je coulis de Caille de la même maniere 
qu’il eft marqué ci-deflus , & le fervez 
chaudement. 

L'on fait un potage des croûtes atta- 
chées avec un coulis de Carlles par-def- 
fus, & le fervez chaudement. 


Potage fans eau. 


Mettez dansune marmite bien étamée’ 
time bonne roüelle où tranche de Bœuf, 
de la roüelle de Mouton : dela roüelle 
de Veau, un Chapon, quatre Pigeons; 
deux Perdrix, le tout bien retrouflé, & 
les groffes viandes battuës, Rangez-les 
dans votre marmite , avec quelques tran- 
ches d'oignons ; quelques racines de pa- 
nais & perfil, & aflaifonnez de toutes 
forres de fines herbes; & peu de fel. Far 
tes une pâte; & avec du papier fort; 
bouchez entiérement tout le vent que. 


it? 
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pourroit refpirer votre marmite, en for- 
te qu'iln’y entre, ni n’en forte le moin 
dre air. Il faut avoir une autre grande 
marmite , où celle-cy puifle entrer : 
qu'il y ait de l’eau qui bouille avec du 
foin , afin que l’autre marmite ne fe 
tourne & ne s’agite point dedans. Cette: 
marmité doit ainfi boiillir continuelle- 
ment dans l’eau bien ferrée, environ 
cinq ou fix heures. Après il faut la dé. 
couvrir ; & pafler tout le jus que la vian- 


de aura rendu, & le bien dégraifler, 


Vous hacherez les Volailles qui étoient 
dedans, pour farcir un Pain, avec de 
bonnes garnitures. Etant farci, faites 
mitonner autant la Soupe que le pain. 
avec le même jus, & faites un ragoëc 
de toutes fortes de garnitures pañlées au 
lard , pour mettre par-deflus. Garniffez 


avec des crères farcies, ris-de-veau, où’ 


autre chofe femblable ; le tout dreflé & 
fervi proprement. « Are 


Potage de fanté. 


* Vous prenez de bon boüillon fait avec : 
Bœuf de cimier, jarer de Veau & Mou- 
tôn. Pour empoter vos Chapons , Pou- 
Jardes ou autres Volailles propres pour 
Ja Soupe de fanté, ayez des racines, : 
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comme carottes , panals , racines de per= 
fil, oignon , paquet de chicorée, pa- 
_ quet de celeri , paquet d’ozeille ,.pour- 
pier & cerfeiul : faites cuire le tout dans. 
ne marmite, avec de bon bouillon: 
mitonnez votre Potage avec des croûtes,. 
du boüillon où ont cuit vos: Volailles : 
dreffez le Chapon fur le Potage, & le 
garniffez de la. forte d'herbes que vous. 
fouhaittez, qui font empotées dans la 
marmite; arrofez le Potage d’un peu de. 
boüillon où ont cuit les herbes; .paflez. 
dansun tamis, & jertez-par-deflus un jus 
de Veau qui foit d’une belle couleur, &c. 
le fervez chaudement. 
On fait un autre petit Potage de fanté. 
tout clair., d’un Poulet, d’un morceau de. 
roùelle de Veau fans garniture; vous lui 
donnerez feulement couleur. avec la pé- 

le du feu bien rouge. | 


Potage.de fanté aux Oignons. 


Prenez un Chapon, Poularde ou Pou: 
let, ou jarret de Veau ; habillez-le pro- 
prement, &c Îé trouflez ; &qu'il foit 
bien épluché; lavez-le en cinq ou. fix 
eaux uiédes , & le laiflez tremper , & le, 
faites blanchir, retirez-le dans de l’eau 
froide , &c- le metrez efluyer entredeux 
linges 


- 
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linges blancs , & l’épluchez bien; pliez- 
le dans une barde de lard, & le ficelez s: 
& le mettez cuire dans uné marmite ,: 
avec de bon boüillon. Pelez des Oi- 
gnons blancs la quantité qu'ilen faut pour 
faire le cordon de votre Potage, & les 
faices blanchir , & les retirez, & les mec’ 
tez cuire dans une petite marmite , avec 
de bon boüillon : mitonnez des croûtes 
dé bon boüillon dans le plat que veus 
voulez fervir le Potage. Tirez le, Cha- 
- pon, le déficelez & le débardez , & le 
dreffez proprement fur le Potage , & le 
garniflez d'une bordure d’'Oigrens; en 
Ôtant la premiere peau ; afin qu'ils foient 
plus blancs : paflez un peu de boüillon 
d'Oignon dansun tamis , & le jettez par- 
 deflus, avec un jus de Veau, & le fervez 
chaudement. 


Potage de Poulets aux Laituës fariies. 


Prenez des Poulets qui foient gras & 
bien blancs ; épluchez-les bien , & les 
_vuidez ; détachez la peau de la chair de 
- defflus l’eftomac : Faites une farce avec 
* un blanc de Poulet , & un petit mor- 
_ ceau de Veau , du lard, une tetine de 
. Veau, quelques champignons , perfil , 
 giboules hachez, aflaifonné de fel, de 
Tome II. L 
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poivre ; fines herbes & fines épices , trois 
à quatre jaunes d'œufs cruds , un peu de 
mie de pain trempée dans de la crème 
douce, & un peu de Jambon , le tout 
bien haché enfemble , & pilé dans le 
mortier ; farciflez-en les Poulets entre 
peau & chair fur l’eftomac , & arrètez la 
peau aux deux bouts des ailes, afin que 
la farce ne lâche pas. Faitesles blanchir 
un moment dans de l’eau bouillante, les 
retirer , & les mectre entre deux linges 
blancs , & les laiflez refroidir , & les ré- 
pluchez & les bardez d’une grande bar- 
de de lard , & les ficélez & empotez 
dans une marmite , avec un boüillon de 
la maniere qu'il eft marqué à la lettre 
B. Faites blanchir dans de l’eau des Lai- 
tués pommées s-étant blanchies , mer- 
tez-les dans de l’eau froide, & les pref- 
{ez bien; enfuite étendez la Lairuë : 


Ôtez-en le petit cœur du milieu , & y 


mettez à la place un morceau de lamème : 


farce des Poulets , & relevez es feiulles 
de Laituës feuille par feuille , jufques à 
la fin; & les ficelez, & les mettez dans 
une petitg marmite , avec de bon boüil- 
lon’, cuire. Mitonnez des croûtes dans le 

lat que vous voulez fervir , de bon 
Poitillon : étant mitonné , garniflez-en 


euil- 
le par feuille , la tenant à'la main, & 


"4 
| 


i 
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le bord de Laitués farcies , coupées par 
moitié ; les ayant bien parées tout autour, 
tirez les Poulets de la marmite, les défis 
” celez , & en ôtez les bardes, les dreffeg 
. {ur le Porage, & jette par-deflus un jus 
de Veau qui ait bel œil; c’eft-a-dire, qui 
ne foit point trop chasgé en couleur, 
Voyez que le Potage foit d’un bon goût, 
& le fervez chaudement. 

Ceux qui jugent à propos , fe peuvent 
fervir de boiulion où ont cui: les Poulets, 
_pour mitonner les croûres. 

Les Potages de Poulets aux pointes 
d’afperges fe font de même; au lieu de 
Laitués , 1l faut garnir Le Potage de poin- 
tes d’afperges. Le Potage de Poules far- . 
cis ‘au pourpier fe fait de même : la dif. 
ference qu'il y a , 1l faut faire cuire le 
| pourpier dans un jus de Veau : Le Pota- 
ge étant mitonné d’un bon boüillon, & 
les Poulets dreffez deflus, jettez le pour 
pier & le jus de Veau par-deflus, & le 
{ervez chaudement. 


… Julienne de Poulets farcis. 


Vos Poulets étant farcis , bardez & fi- 
celez , & cuits dans un bon boüillon , 
comme 1l eft marqué ci-deflus , metrez 
dans une marmite à part des petits pois 

L ij 
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dans la faifon , des pointes d’afperges, 
des cœurs de laitues blanchies , une dou- 
Zaine de petits oignons blancs , un pa- 
quet d’ozeille , un petit paquet de cer- 
feüil: motillez le tout d’un bon boüil- 
lon , & le faites cuire à petit feu ; étant 
cuit, mettez-y une cuillerée à pot de jus 
de Veau : Mitonnez les croûtes dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage, & 
dreffez les Poulets deffus. Après lés avoir 
déficelez & débardez, tirez le paquet de 
cerfeuil & d’ozeille de votre marmite, 
Voyez que le boüillon de vos garnitures 
foit d’un bon goût , & le jettez deflus 
vetre Porage , & le fervez chaudement. 


Potage de Poulets farcis , aux Concombres 
farcis. 


Les Poulets étant farcis , comme il eft | 
marqué ci-deflus , & cuits dans une 
marmite avec de bon boüillon , pelez 
trois à quatre concombres moyens, & 
les vuidez par les deux bouts de tou- 
tes leurs graines , & les farciflez de la 
mème farce des Poulets, & les farinez 
par les deux bouts, Faites-les blanchir 
dans de l’eau bouillante; retirez -les & les 
empotez dans une petite marmite , avec 
de bon boüillon : mitonnez des croûtes 
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dans le plat que vous voulez fervir le 
Porage ; & dreflez les Poulets deflus. 
Garniflez le bord de votre Potage des 
Concombres farcis coupez par tranches : 
jettez un jus de Veau par-deflus, & le 
fervez chaudement. 

L'on fait tous ces Potages de Poulets 
fans les farcir, les fervant au naturel. 
Les Porages de Chapons, Poulardes , 

Pigeons farcis ou fans farcir , {e font de 
la même maniere que ceux des Poulets 
ci-deflus, 


Potage de Poulets aux Oignons ; 
au Bafilic. 


Prenez des Poulets gras, & les éplu- 
chez bien ; les vuider & les troufler pro- 
prement, les laiffant tremper dans plu- 
fieurs eaux riédes , & les faire blanchir , 

: les retirer dans de l’eau froide , & les 
 cffuyer dans un linge blanc; les bien ré- 
plucher, ies barder d’une grande barde 
de lard, les ficeler , & Îles empoter dans 

une petite marmite , avec de bon boüil- 

_ lon, & les mettre cuire. Prenez des pe- 

tits Oignons blancs , felon la quantité 

qu'il en faut pour la garniture du Pota- 

ge ; les peler , & les faire blanchir 

dans de l’eau bouillante , & les mettre 
L ii 
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cuire dans une petite marmite ou pot, 
avec de bon boüillon : mitonnez des 
croûtes dans le plat que vous voulez fer: 
vir le Potage ; garnillez le bord du plat 


d’un cordon des Oignons , en en Ôtant 


la premiere peau , afin qu'ils foient plus 
blancs. Tirez les Poulets de la marmite, 
les déficelez & les débardez , & les dref- 
fez proprement fur le Potage. Voyez 
qu’il foit d'un bon goût, &c jettez par- 
deflus un bon jus de Veau clair, & le fer- 
vez chaudement. | 

L'on fert les Potages de Poulets aux 
Oignons ; au lieu d'un jus de Veau, on 
y met un coulis blanc deffus. L’on trou- 
vera la maniere de le faire à la lettre C, 

L'on fait les Porages de Chapons , de 
Dindonneaux , de Poulardes , de gros P1- 
geons , de Canetons aux Oignons , de Ex 
fnème maniere que celui dès Poulets.. 
On les peut férvir au lieu de jus de Veau 
& de coulis blanc , avec une purée verte: 
par-deflus, les garniffant toüjours d’un 
cordon d'Oignons. 


* Porage de Poulets aux Ecrevices, 
Prenez des Poulets gras , épluchez-les 


bien , & les vuidez & les trouflez propre- 
ment , les laiffant tremper dans plufieurs 
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eaux tiédes ; & les faire blanchir , les 
retirer dans de l’eau froide , & les efluyer 
dans@ün linge blanc , les bien réplu- 


* cher , les barder d’une grande barde de 


lard , les ficeler & les emporter dans une 


. petité marmite , avec de bon boüillon, 


& les mettez cuire. Preriez des Ecrevi- 
ces , & les faices cuire dans de l’eau ; 
prenez-en la quantité qu'il faut pour fai - 


* re un cordon du tour du plat de votre 
Potage ; Otez en toutes les pattes : éplu- 


chez la queue , qu’elle fe tienne au 
corps de l’Ecrevice : achevez d’éplucher 
Je refte des Ecrevices que vous avez ; 
& mettez les queuës à part ; ôrez bien 
Je dedans des Ecrevices , & ne gardez 
que les coquilles. Prenez douze aman- 
de douces, & les mertez dans de l’eau 
tiéde , & les pelez ; pilez-les dans un 
mortier , & y mettez les coquilles d’E- 
crevices , & les pilez le plus qu'il vous 
eft poffible Prenez deux livres de roüelle 
de Veau, & un morceau de Jambon, & 
coupez le tout par tranches, & garniflez- 
enle fond d’une cafferole,avec un oignon 
coupé par tranches, carottes & panais; 
couvrez -le , & le mettez fuer {ur un 
fourneau ; lorfqu’il eft attaché à peu près 
comme un jus de Veau , moüillez - le 
d'un bon boüillon qui foit fair, & y 
L ii} 
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mettez quelques croûres de pain ; dx 
peu de perfil , & une ciboule entiere, 
. & tant foit peu de fines herbes, des 
champignons & des truffes. Faites mi- 
tonner le tout enfemble., jufques à ce 
que les tranches de Veau foient cuites ; 
enfuite , tirez*les tranches de Veau de 
dedans la caflerole, & y délayez le cou- 
lis d’Ecrevices , qui eft dans le mortier ; 
& le paflez à l’éramine : Prenez garde 
qu'il ne foit point trop lié , & le vuidez 
dans une marmite, & le mettez fur des 
cendres chaudes ; il faut prendre garde 
qu'il ne boüille , de peur qu'il ne tourne. 
Faites un ragoüt ; prenez les queués des 
Ecrevices que vous'avez épluchées , avec 
quelques petits champignons & truffes 
coupez par tranches : paflez-les dans une 
caflerole, avec un peu de lard fondu, 
& les moüillez d’un jus de Veau, & y 
mettez fix petits cüs d’artichaux ; miton- 
nez le tout enfemble ; étant cuites, liez 
le petit ragoût avec le coulis d’Ecrevices, 
& y en mettez un peu amplement: miton- 
nez des croûtes dans le plat où vous vou- 
lez fervir le Potage de bon boüillon, gar- 
nflez lé bord du plat des Ecrevices que 
vous avez épluchées , mettant le côté 
de la queué en dedans du plat. Tirez les 
Poulers de la marmite, les déficelez & 
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les débardez , & les dreflez proprement 
fur le Potage : Tirez la demi-douzaine 
de cûs d’artichaux de votre ragoût ; dref- 
fez-les fur le Potage autour des Poulets : 
mettez du coulis d’Ecrevices ce qu’il en 


faut dans le ragoür , pour mouiller le 


Porage. Voyez que le Porage & le ra 
goût foient d’un bon goùt ; & jettez le 
ragoût & le coulis fur le Potage, & le 
{ervez chaudement, 

L'on fait les Potages de Chapons, de 
Poulardes , de Dindonneaux aux Ecrevi- 
ces , de la même maniere que celui de 


- Poulets : Pour celui de Pigeons , on l’ex- 


pliquera au Potage de Pigeons. 
Potage de Poulets au ris, aux Ecreyices. 


Faites cuire vos Poulets de la même 
maniere que ceux ci-deflus. La garnitu- 
re du Potage d’Ecrevices eft toute diffe- 
rente à l’autre maniere : Prenez une poi- 
gnée de Ris , épluchez-le bien , & le la- 

-vez à plufieurs eaux, & le mettez égou- 
ter, & le faites fecher devant le feu; en- 
fuite le mettez dans une petite maïmite ; 
& le mouillez de bon bouillon , & le 
faites crever à petit feu , en le remuant 
de temps en temps , & y remettre du 
boiüillonà plufeurs fois. Paffez les queuës 
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d'Ecrevices , avec quelques champignons 
& truffes par tranches , dans une caffero- 
le ; avec un peu de lard fondu , & 
moinllez d’un peu de jus de Veau , & 
les mettre mitonner à petit feu , les bien 
dégraifler , & les her de coulis d’Ecre- 
vices. La maniere de le faire eft marquée 
c1-deflus. Mitonnez des croûtes d’un bon 
boüillon , dans le plat que vous voulez 
fervir le Potage : Tirez les Poulets de 
la marmite, les déficelez , & les débar- 
dez & les dreffez proprement fur le Po- 
tige ; mettez un peu de coulis d'Ecre- 
vices dans le Ris ; & voyez qu'il foie 
d’un bon goût : Faites-en un cordon au- 
tour du A , & un petit cordon tout 
autour des queués d’'Ecrevices ; paflez le: 
refte du coulis & du ragoût dans un ta- 
mis clair fur le Potage, & le fervez chaue 
dement. rat | 

L'on fait les Potages de Chapons , Pou< 
lardes & Dindonneaux au Ris aux Ecre- 
vices , de la mème maniere que celui de 
Poulets. 


Potage de Poulets au Ris. 
Vos Poulets étant bien épluchez RE ed 


blanchis & trouffez , comme ci-deflus 
les barder & les ficeler , & les emporter 


'e 
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dans une marmite , avec de bon boùil- 
lon; prenez un quarteron de Ris, éplu- 
chez-le bien , le laver à plufeurs eaux, 
mn & l’égoutez bien , & le mettez fecher 

auprès du feu; après mettez-le dans une 
» pétite marmite avec de bon boüillon. 
Faites-le crever à petit feu, en y met- 
tant de temps en temps du boüillon, & 
le remuant. avec une cuilliere. Le Kis 
étantcuit, mettez- le fur des cendres chau- 
des pour le tenir chaud : mitonnez des 
croûtes de bon bouillon dans le plat que 
vous voulez fervir le Potage : tirez les : 
Poulets de la marmite, les déficelez & Îles 
débardez , & les dreflez proprement fur 
le Potage. Faites une bordure de Ris qui 
foit un peu liquide autour de votre plats 
& jettez fur le Potage un jus de Veau 
| Ciait qui ne foit point chargé en couleur. 
Voyez qu’il foit d’un bon goût, & le fer- 
vez chaudement. 
Les Porages de Chapon & de Poularde 
au Ris fe font de même que celui de 
Poulets. 


Potage de Profitrolle. 
Faites faire huit petits pains , de la 


groffeur d’un œuf, & un pain d’un quar- 
teron de: pâte ; chapelez-les bien, & 


à 
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qu'ils foient d’une belle couleur ; faites-y 
une ouverture deflous , & en Ôtez bien 
toute la mie des neuf pains , & les farcif- 
{ez d'un hachis de Perdrix. Vous trouve- 
rez la maniere de le faire à la lettre H. Et 
Jes faites mitonner dans un jus de Veau. 
Faites un ragoüt de crères , de ris-de-veau 
coupez en long , de truffes coupées par 
tranches, & des petits champignons , & 
uit petits cüs d’artichaux ; paflez le tout 
dans une cafferole ; avec un peu de lard 
fondu , & le moüillez d’un jus de Veau, 
& le laiflez mitonner à petit feu ; étant 
mitonné , liez-le d’un coulis de Perdrix ; 
dont voila la maniere de le faire. Faites 
cuire à demi une Perdrix à la broches 
& la tirez & la pilez dans nn mortier 
prenez une livre & demie de roüelle de 
Veau, & un morceau de Jambon , que 
Vous coupez par tranches , & en gar- 
niflez le fond d’une caflerole , avec ua 
oignon coupé par tranches, carottes & 
panais; couvrez [a cafferole d’un plat, 
& la mettez fur un fourneau fuer à petit 
feu ; étant attaché comme un jus de 
Veau , poudrez-le tant foit peu d’une 
incée ke farine , & le remuez fept à 
Eur tours fur le fourneau , & le mouil- 
lez moitié jus & moitié bouillon , & 
l’affaifonnez de champignons & de truf 
’ 
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fes ,une ciboule entiere, du perfl, un 
-peu de baflic, quelques croûres; faites 
» mitonner le tout enfemble pendant une 
"demi-heure à petit feu; enfuite , ôtez les 
tranches de Veau , & y délayez la Perdrix 
…pilée, & le paffez à l’écamine, prenant 
garde qu’il ne foit pastroplié , & le vui- 

. dez dans la née où eft votre ragoùt, 
… qui eft pallé ci deflus. Faites mitonner 
AL croûtes , moitié bon bouillon & jus 
de Veau dans le plat que vous voulez fer- 
vir le Potage: dreflez deflus proprement 
Je pain , le plus gros au milieu, que vous 
avez farci d’hachis de Perdrix , & miton- 
né, & les huit petits autour , avec un cù 
d’artichaux entre deux : garniffez la bor- 
dure du plat du Potage de crères & de 
ris-de-veau coupez en long. Voyez que 

: fe coulis foit d’un bon goùt, & le jettez 


fur le Potage, & le (ervez chaudement, 


Potage de Profitrolle au blanc. 


Ce Portage fe fait de la même maniere 
que celui qui eft marqué ci-deflus; au 
lieu d'un coulis roux, il faut fe fervir 
d’un coulis blanc à la Reine, dont on 

* trouvera la maniere de faire le coulis u 
Potage à la Reine , qui eft marqué ci-de: 
Yaat: 
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Potage de Profitrolle aux Ecrevices. 


Il faut farcir vos pains, & mitonner : 
les croutes de la même maniere que ce- … 
Jui qui eft marqué ci-deflus : Paflez des 
crêtes & des ris-de-veau, champignons 
& truffes , & huit cûs d’artichaux , & les 
queuës d’Écrevices dans une cafferole, 
avec un peu de lard fondu, & un bou- 
quet de fines herbes ; étant pañlé , moüil+ 
lez-les d’un jus de Veau, & les laiflez 
mitonnet à petit feu, & les dégraiflez 
bien, & les liez d’un coulis d’Ecrevices , 
dont vous trouverez {la maniere de le 
faire au Potage de Poulets aux Ecrevi- 
ces. Vos crouûtes étant mitonées dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage , 
dreffez proprement le gros pain dans le 
milieu, & les huit petits pains autour , 
& les cüs d’artichaux entre deux. Faites 
une bordure autour du plat de crêtes & 
de ris-de-veau coupez en long. Voyez 
que votre ragoût & coulis d’Ecrevices 
foit d'un bon goût, & qu'il ne foit point 
trop lié, & le jetez fur le Potage, & le 
fervez chaudement. 
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Potage de Cailles, Perdreaux ou Pigeons 
en Profirolle. 


: Prenez des Cailles, faites-les uire à 
la braife; paflez des crêtes, des ris-de- 
. veau, cûs d'artichaux , champignons & 
. cruffes dans une cafferole, avec un peu 
de lard fondu , & le moüillez d’un jus 
de Veau, & le dégraiflez bien, & le 
liez d'un coulis de Perdrix, commeileft 
marqué ci-deffus au Potage de Profitrolle. 
Tirez les Cailles cuites à la braife , & les 
laiez égouter, & les mettez enfuite 
» dans le ragoût ; vos pains étant vuidez, 
mettez-y dans chacun une Caille, avec 
un peu de ragoürt, & les faites mitonner 
tant foit peu dans un jus de Veau : mi- 
tonnez dés croûtes dans le plat que vous 
_ voulez fervir le Potage, moitié jus de 
Veau, & moitié boüillon ; dreffez pre 
prement le plus gros pain dans lemilieu, 
 & les petits autour, avec les cüs d’arti- 
chaux entre deux. Garniflez le tour de 
votre Potage de crêtes & de ris-de-veau, 
ou bien une bordure de petits champi- 
_ gnonsfarcis. Voyez que le ragout & le 
coulis foient d’un bon goût, & le jettez 
par-deflus & le fervez chaudementr. 
_ Les Profitrolles de Perdreaux, de Toure 
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rerelles & de petits Pigeons {e font de lz 
suème maniere. 


Autre Potage de Profirrolle. 


‘ Formez-le de fix petits pains , & un 
grand au milieu, trois farcis avec du 
Jambon , & les trois autres farcis de 
Chapon , le grand farci d’un hachis de 
Jambon & de Chapoñ , avec ris-de-veau, , 
champignons, truffes, mouflerons, cûs 
d’artichaux coupez en dez : Vous garni- 
rez de Fricandeaux piquez, paflez au 
roux , un cordon de crêtes, & un ragoût 
de mouflerons ou champignons , cüs d’ar- 
tichaux, pointes d’afperges , le tout paflé 
dans une caflerole, & moüillé d’un jus 
de Veau, & leliez d’un coulis de Veau 
& de Jambon clair : le Porage étant dref- 
{é, vous jettez le ragoüt par-deflus, &c 

* le fervez chaudement. 


Potage de Sarcelles ou autres Oifeaux aux 
champignons , ou aux truffes. 


Ayez des Sarcelles ou autres Oifeaux 
‘de cette nature; vuidez-les , & les trouf- 
fez proprement; piquez - les enfuite de 

- gros lard bien aflaifonné, & les faites 
guire à demi à la broche ; enfuitè REEM 

‘ CS 


Royal > Bourgeois, P. 137 

. les, &lesempotez dans une marmite, 
avec de bon boüillon , & les mettez 
cuire : Paflez des petits champignons ou 
dés truffes dans une caflerole, avec un 
peu de lard fondu, & les mouillez d’un 
jus de Veau, & les laiffez mitonner à 
peut feu , & les bien dégraïffer. Faites 

* un coulis d’une Sarcelle que vous faites 
cuire à la broche, & la pilez dans un 
mortier. Prenez une livre ou deux de. 
rouelle de Veau , avec un morceau de 
Jambon coupé par tranches, & en gar- 
_niflez le fond d’une caflerole , avec un 
oignon coupé par tranches, carottes &c 
panais : couvrez la caflerole , & la met- 
tez fuer fur un fourneau à petit feu ; 
lorfque le Veau eft attaché comme un 
jus, poudrez-le tant foi peu d’une pin- 
_ cée de farine , en le remuant fepr ou huit 
… tours fur le fourneau , & le moüillez mot- 
_ticjus & moitié bouillon; affaifonnez- 
le de champignons , de truffes, un peu de 
perfl, & une ciboule entiere , deux ou 
trois clous, un peu de bafilic , quelques 
croûtes ; laiflez le tout mitonner enfem- 
ble pendant une demi-heure à petit feu : 
_€nfuite , tirez les tranches de Veau de 
dedans le coulis, & délayez-y la Sar- 
celle pilée ; paflez le tout dans une 
étamine. Voyez que le coulis ne foix 

Tome I: M 
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point trop lié, & le vuidez dans la cafe 
role où eft le ragoüt de champignons où 
de traffes : Mitonnez des croûtes dans 
le plat que vous voulez fervir le Potage; 
moitié jus de Veau & moitié bouillon :. 
tirez les Sarcelles de la marmite , & 
les dreflez proprement fur le Potage. 
Voyez que le coulis foit d’un bon goût ;. 
& le jetrez par-deflus , & le fervez chau- 
dement. 


Autre Potage de Sarcelles, on autres 
Oifeaux ; aux Champignons. 


Ayez des Sarcelles, ou autres Oifeaux: 
de cette nature, vuidez-les , & les trouf- 
fez proprement; piquez-les enfuite de- 
gros lard bien affaifonné:, & les faires. 
cuire à demi à la broche; enfuite tirez= 
les , & les faites cuire dans une mar- 
mite, avec bon boüillon, affaifonnez 
de fel, poivre, & un bouquet de fines. 
herbes ; lorfqu'elles feront à moitié cui- 
tes , vous aurez des Champignons éplu- 
chez & coupez en dez, que vous pafle- 
rez dans du lard fondu , & y mettez 
deux bonnes pincées de farine :: Vos 
Champignons étant bien paflez , vous les 
jetrez dans le plat où cuifent vos Sarcel- 
les, & laiffez bien bouillir le tout en: 


ru 
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femble , le bouillon étant confommé à 
propos , vous faites mitonner vos croû- 


res, & vous dreflez vos Sarcelles def- 
fus, & avant que de f{ervir , vous y met- 


tez un jus de Mouton, & de citron : gar- 
niflez le bord de votre plat de Champi- 


gnons frits, les faifant amortir dans la 


cafferole , avec du boüillon , affaifonnez 
de fel & poivre; les égourer , & les frire 
dans du fain-doux. | 


Potage de Champignons farcis. 


Ayez des Champignons, épluchez-les. 
bien , & en Ôtez les queuës ; enfuite: 
faires une farce avec chair de Veau, 
moclle de Bœuf, & lard, affaifonné de: 
fel ; poivre, mufcade, & une mie de 


| pain trempée dans du boüillon ou jaunes 


d'œufs ; farciflez-en vos Champignons, 


 & les faites cuire dans une caflerole, 


avec fel, poivre , un bouquet de fines: 
herbes , & bon boüillon ; étant cuits ,- 


vous faires mitonner vos croûtes avec: 


bon boüillon , & dreffez vos Champi- 
gnons deflus ; & garnifflez de foyes de: 
Poulets en ragoüt, Champignons frits,, 


& jus de citron en fervant.. 


Vous pouvez aufli le garnir de r1s- 
de-veau, fricandeaux-piquez, crêtes 85 
M 1j 
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truffes ; & faire un pain de profitrolle ai 
milieu , farci de Champignons, cüs d’ar- 
tichaux , ris-de-veau, le cout coupé en 
dez, & pañlez en ragoût. Vous faites à 
l'un & l’autre un coulis blanc ou brun ; 
le brun vaut mieux. Le Bœuf & le Veau 
dont vous voulez tirer votre coulis ou.jus, 
vous le pilez dans un mortier , avec croû- 
ges de pain, & les paflez par l’étamine 
avec boüillon, & vous vous en fervez 
pour votre ragoût. 

On fait d’autres Potages de Champi- 
gnons avec différentes volailles , comme 
Chapons, Cailles, &c. On en fait aufi 
en maigre : vous pouvez pour cela farcir 


vos Champignons avec de la chair de: 


Poiffon comme nous l’avons. marque en 
différens endroits. | 


Potage aux Truffes. 


Prenez des Truffes & les pelez bien 
proprement ; coupez-les par tranches. 
&c les mettez dans une petite marmite, 
avec du jus de Veau, les laifler miton- 
ner à petit feu; étant cuites , mettez - y: 
un coulis clair de Perdrix , dont vous trou- 
verez la maniere de le faire au Potage 
de Profitrolle cidevaht ; étant pañé, 
& qu'il ne foir point fort épais, vuidez= 


… 
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- 4e dans la marmite , avec les Truffes. Mix 
tonnez des croûtes dans le plat que vous 
voulez fervir le Potage ; mettez-y au mi- 
- Jieu un pain de profitrolle farci. Voyez 
que le coulis & le ragoüt de Truffes foit 
d'un bon goût, & le jettez par-deflus, 
— & le fervez chaudement. 

On fait des Potages deFaifandeaux, de 
Cailles , & autres gibiers aux Truffes, 

Le Potage aux moufferons & aux mo- 
rilles fe fair de la même maniere que ce- 
lui aux Truffes, 


Potage de Pigeons farcis au roux ; aux 
Orgnons, 


Prenez de gros Pigeons, & les plumez, 
qu’ils foient bien épluchez; vuidez-les, 
& les trouflez proprement : détachez la 
peau de l’eftomac du Pigeon avec le 
 doigc , & le farciflez d’une farce , dont 
voici la maniere de la faire. Prenez quel- 
ques. blancs de volailles ; ou bien un 
morceau de Veau, avec un peu de lard, 
&une tetine de Veau blanchi affaifonné 
de {el , poivre , fines herbes & fines épi- 
ces ; mettez-y quelques champignons 
& truffes , perfil & ciboules hachez , 
trois à quatre jaunes d'œufs cruds, un 
peu de mie de pain trempée dans de ka 


f 
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crème , le tout bien haché enfemble & : 
pilé dans le mortier, & en farciffez vos ” 
Pigeons ; arrècez la peau des Pigeons, & 
les faites blanchir dans de l’eau boüillan- . 
te ,enne les laiffant qu'un moment, & 
les retirer , les bien éplucher , & les em- 
poter dans une marmite, avec de bon 
bouillon , & les mettre cuire. Prenez des 
peuts oignons , pelez-les , & les faites 
frire dans du fain-doux, jufques à ce qu’ils. 
. ayent pris une belle couleur, & les retirer 
enfuite, les laiffer bien égouter , & les 
mettre dans unepetite marmite , avec du 
boütllon & du jus de Veau , & les mettre 
cuire : mitonnez des croûtes avec de bon 
boütllon dans le plar que vous voulez fer= 
vir le Potage : tirez les Pigeons de la mar- 
mire , dreflez-les proprement fur le Pota- 
ge, & le garniflez d’une bordure d’oi- 
gnons : Paflez le boüillon des oignons où. 
ils ont cuit dans un tamis , & le jettez fur 
Je Potage , avec un jus de Veau. Voyez 
qu'il foit d’un bon goût, & le fervez. 
chaudement. 

Lorfqu'on veut fervir le Potage lié , au: 
lieu de jus de Veau , on y jette un coulis 
clair de Veau & de Jambon par-deffus. 

L'on fait les Potages de Dindonneaux 
aux oignons de la mème maniere que ci- 


deffus. 
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Potage au Parmefan. 


Ayez des petits pains , gros comme de: 
moyens oignons , bien chapelez ; trem- 
“ pez-les dans un peu de beurre fondu, & 

les panez de Parmefan râpé , & les met- 
tez au four pour prendre couleur : Mi- 
tonnez des croûtes dans le plat que vous 
voulez fervir, de boüillon & jus de Veau;. 
étant mitonné, mettez-y un hachis de 
Perdrix par-deflus , & le panez de Par- 
mefan rapé , & le faites prendre belle: 
couleur. au four : retirez-le , & faites y 
une bordure de ces petits pains-pour gar- 
niture. Il faut en avoir un gros pané de 
: mème qu'il foit farci d’hachis de Perdrix,. 
& que vous mettez au milieu , & le fer: 
vez chaudemenr. 


Potage de Perdrix au roux. 


Les Perdrix étant plumées , vuidées & 
trouflées proprement , & refaites, pi- 
quez-les de moyen lard bien affaifonné, 
& les mettez cuire à demi à la broche; 
étant cuites, retirez-les, & les empotez: 
dans,une marmite, avec un paquet de 
facines , & des oïgnons , & du bon 
bouillon , & les mertre cuire‘: Faites un: 


#44 P. Le nouveau Cuifinier 

coulis, dont voici la maniere. Prenez 
une livre ou deux de rouelle de Veau , un 
morceau de Jambon ; coupez le tout par 
tranches , & en garniflez le fond d’une 
cafferole , avec un oignon coupé pat 
tranches , un peu de carotes &c panais : 
couvrez la caflerole , & la mettez fuer à 
petit feu fur un fourneau ; étant attaché 
comme un Jus de Veau, mettez-y tant 
foit peu de lard fondu, & le poudrez 
d’une petite pincée de farine , & le re- 
muez fept ou huit tours fur le fourneau; 
moüillez-le moitié boùillon , & moitié 
jus , & y mettez quelques croûtes de 
pain , un peu de perfil, & une cibonle 
entiere , champignons , truffes, tant foit 
peu &e baflic ; faites mitonner le tout 
-enfemble. Pilez dans le mortier une Per- 
drix cuite à demi à la broche; le coulis 
étant mitonné, tirez les tranches de 
Veau de dedans , &c y délayez la Perdrix 
pilce, & le paflez à l’éramine, & le 
vuidez dans une marmite , & le tenez 
chaud. Mitonnez des croûres dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage, du 
bouillon où ont cuit les Perdrix ; étant 
mitonné , tirez les Perdrix, & lesdref- 
fez proprement fur le Potage. Voyez que 
le coulis foit d’un bon goùr , & le jetez 
par-deflus ,.& le fervez chaudement.. 


Poragé 


Ut 
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Potage de Dirdon à la Chicorée. 


… Plumez bien un Dindon , vuidez-le ; 
& le crouflez proprement, & le faites 
blanchir dans de l’eau boinllante; après 
lavoir laiflé tremper dans plufieurs eaux 
tiedes , tirez-le , & le remetrez dans de 
l'eau froide ; enfuire effuyez-le , & l’éplu- 
chez bien : enveloppez-le d’une grande 
barde de lard , & le ficelez , & l’em-" 
potez dans une marmite , avec de bon 
.boüillon, & le mettez cuire. Prenez de 
Ja Chicorée , & la faites blanchir dans 
de l’eau bouillante ; enfuite la retirer , 
& la mettre dans de l’eau froide , & 
. la preflez:, & eñ faites un paquet , que 
vous mettez dans une petite marmite ou 
pot,avec de bon boüillon , & la mert- 
rez cuire : Mitonnez des croüûtes de bon 
: bouillon dans le plat que vos voulez 
- fervir le Potage. Tirez le Dindon de la 
marmite , le déficelez , & le débardez ; 
» dreffez-le proprement fur le Potage. Fai- 
tes une bordure autour propremert de 
- la Chicorée : jettez un jus de Veau clair 
- deflus, & le fervez chaudement. 
… Le Potage de Dindon au Celeri fe fait 
_ dela même maniere. 
L'on fait anfli les Potages de Chapon ; 
Tome TZ, « N | 
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Poulardes , Poulets à la Chicorée & au 
Celeri, de la maniere que ci-deflus. 


Potage de Chapon farci aux Huitres. 


Prenez un Chapon gras, épluchez-le 
bien, & le vuidez , & le trouflez pro- 
prement, les pattes dans le corps; paf- 
fez le doigt entre la peau & la chair de 
deflus l’eftomac , & détachez avec un 
coûteau l’eftomac du corps du Chapon, 
& le defoffez , & mettez la chair fur une 

Table , avec un peu de graiffe de Bœuf, 
_ dulard , du Jambon crud , champignons, 
truffes , perfl , ciboules hachez , affai- 
fonné de poivre , fel, fines herbes, fines 
épices , trois jaunes d'œufs cruds , un 
peu de mie de pain trempée dans du 
lait , hachez bien le tout enfemble, & 
le pilez dans le mortier ; farciflez le Cha- 
pon de la farce. On y peut, fi l’on veut, 
mettre un ragoût d'Huitres dedans, & 
l'arrêter en le coufant par les deux bouts, 
Enveloppez-le d’une barde de lard , & le: 
ficelez , & l’empotez dans une marmite, 
avec une petite braife de Veau mouillée, 
que vous ferez de cette maniere : Prenez 
une rouelle de Veau de deux livres , & 
la coupez par tranches, & en garniflez 
le fond d’une cafferole , avec quelques 
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‘tranches d'oignons , carottes & panais : 
couvrez ‘la cafferole d’un plat , & le 
metrez fuer ; étant attaché comme un’ 
jus de Veau, metrez-y un peu de lard 
fondu , & le poudrezd’un peu de farine, 
“en le remuant fept où huit tours fur le 
fourneau , & le mouillez de bouillon, 
& d’une cuillerée de jus; ayant bien dé- 
taché le tout, vuidez-le dans la marmi- 
te où eft le Chapon, & affaifonnez-le de 
_{el, de poivre , fines herbes , & fines 
épices ; & le mettez mitonner à peut 
feu. Faites un ragoüc d’'Huitres de cette 
maniere : les Huitres étant écaillées , 
mettez-les dans une cafferole , & les 
faites ‘dégourdir fur le feu dans leurs 
eaux , & les retirer une à une , en les 
nettoyant : & les mettre égouter fur une 
_afiette. Paflez dans une cafferole avec 
un peu de lard fondu des petits champi- 
gnons),; quelqués truffes coupées par 
tranches , & le moüillez de jus de Veau, 
. & le mettez mitonner à petit feu ; étant 
cuit , le bien dégraifler , & le lier d’un 
coulis de Veau & dé Jambon clair, & y 
mettre les Huitres dedans mitonner $ 
prendre garde qu’elles ne boüillent : 
_ mettez y la quantité qu’il faut de coulis 
clair de Veau & de Jambon, pour moüil- 

: der votre Potage : Mitonnez des croûtes 
| N ij | 


148 P. Le nouveau Cuifinier 

de bon boüillon , dans le plat que vous 
voulez fervir le Potage. Tirez le Cha- 
pon de la marmite , & le déficelez & le 
débardez ; & le dreflez proprement fur 
le Potage. Faites un cordon autour du 
plat des huitres: Voyez que le coulis ne 
{oit point trop falé, & qu'il foit d'un 
bon goût, & le jettez fur le Potage, & 
le refte du ragoûr, & le fervez chaude- 
ment, 


Potage de croûtes en gras aux Huitres, 


Mitonnez des croûtes! dans un plat, 
avec "moitié bon boüillon., & moitié jus 
de Veau : faites-les attacher au : fond 
du plat ; fervez-vous du même cou- 
lis & ragoür qui eft marqué ci- def- 
fus au Potage de Chapon aux Huitres. 
Faites la garniture du Portage, d’un cot- 
don d'Huitres , & jerrez le-coulis & le 
refte du ragoût d’Huitres par-deflus , & 
Je: fervez chaudement. : ni 


sT ci 
hi î 


Potage de croñtes aux Ectrevices 
en gras. 


!Mitonnez des croûtes dans un plat ; 
montié bon boüillon , & moitié jus de 
Veau & les laiffez attacher au fond du 
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plat; jetrez par-deflus un ragoût, & un 
coulis d'Ecrevices , qui foit de bon goût , 
&c' le fervez chaudement. Vous trouve- 
rez la maniere de faire le ragoût & le 

- coulis d’Ecrevices à l’article des Potages 
. de Poulets aux Ecrevices. | 


.N Potage de croûtes au roux au coulis 
| de Perdrix. 


Mitonnez des croûtes dans un plat ; 
_ moitié boüillon , & moitié jus de Veau , 
& les laifler attacher ; jettez par-deflus 
un coulis de: Perdrix au roux, & le fer- 
wez chaudement. Voustrouverez la ma- 
#icre de faire le coulis à l’article du Po- 
tage de Perdrix au roux, qui eft marqué 
€i-devant, 


Potage de croîtes au Jambon. 


Prenez du Jambon qui ne foitpointfa: 
lé, & le coupez par petirestranches de La 
longueur de deux doigts, & à proportion 
de la largeur; qu’il n’y ait rien que du maï- 

_ gre. Garniflez-en le fond d’une caferole, 

& la couvrez , & la mettez fuer à petit 

. feu fur un fourneau ; & lorfqu'il veut 

commencer de s'attacher , 1l fauc le 

_ moüiller d'un jus de Veau, fans fel, & 
N ii 
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le laiffer mitonner , avec un bouquet , à : 
peut feu; étant cuit , le lier d’un coulis 
de Veau & de Jambon clair ; la quantité 
qu'il faut pour motiller vos croûtes ; mi= 
tonnez des croûtes , moitré bouillon & 
moitié jus de Veau, & les laiffez attacher 
au fond du plat. Faites une bordure 
autour du plat , des tranches de Jambon. 
Voyez que le jus foit d’un bon goût, & 
qu'il ne foit point trop falé , & le jettez 
par-deflus , & le fervez chaudement. 


Potages de croûtes aux Moufferons. 
LÉ 


. Prenez des Moufferons ; paflez - les. 
dans une cafferole , avec un peu de lard. 
fondu, & les moüillez de jus de Veau, & 
les laiflez mitonner : étant cuits, dégraif 
{ez-les bien , & les liez d’un coulis de 
Perdrix roux ; dont vous trouverez la 
maniere de le faire à la lettre C. Miton- 
nez des croûtes, moitié jus de Veau & 
moitié bouillon , & les laiflez attacher 
au fond du plat. Voyez que le ragoût de 
Mouflerons foit d’un bon goût, & qu’il y 
ait aflez de coulis clair pour moüiller 
vos croûtes , & le jetez par-deflus les 
sroûtes , & le fervez chaudement. 
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Potage de croûtes aux Champignons 
farcis. 


Epluchez des petits champignons, & 
les farciflez d’une farce de blanc de Vo- 
aille , dont vous trouverez la maniere 
de la faire en plufeurs endroits. Les 
Champignons étant farcis , mettez - les 
dans une tourtiere , & les panez d’une 
mie de pain bien fine , & les faites cuire 
au four , ou fous un couvercle : qu'ils 
prennent une belle couleur. Mitonnez 
des croûtes , moitié boüillon & moitié 
jus de Veau, & les laiflez attacher au 
fond du plat, & garniffez-le d’une bor- 
dure de Champignons farcis , & jetez 
par-deffus un coulis clair de Veau & de 
. Jambon & de Champignons. Vous trou- 
verez la maniere de le faire à la lettre G 
& le fervez chaudement. 


Potage de croûtes aux Truffes. 


Prenez des Truffes, & les pelez pre- 
 prement , & les coupez par tranches, & 
les mettez dans une caflerole , avec un 
peu de jus de Veau, & les faites miton- 
ner à petit feu : étant cuites , liez-les 
d'un coulis clair de Veau & de Jambon. 


N üi) 
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Mitonnez des croûtes de jus de Veau , & 


les laifez attacher au fond du plat. Voyez 


que le ragoût foit d’un bon goût, & le 
coulis. Garniflez Je bord du plat d'une 
bordure de tranches de Truffes, & jettez 
le jus de Truffes fur les croûtes , & les 
{ervez chaudement. 


Potage de croutes aux Morilles. 


Coupez des Morilles par la moitié , 8e 
les lavez à plufeurs eaux, pour en ôter 
le gravier : étant bien égoutées , mettez- 
les dans une cafferole, avec un peu de 
Jard fondu ; étant paflées , moüillez-les 
d'un peu de boüillon , & y mettez un 
bouquet , & les laiffez mitonner à petit 
feu. Mitonnez des croûtes , moitié bouil- 
lon & moitié jus de Veau , & les laïflez 


attacher au fond du plat. Garniffez le 


plat d’une bordure de Morilles , & jerrez 
le jus où elles ont cuit deflus : attendez 
un moment que les croûtes foient imbi- 
bées de ces jus ; enfuite , jettez fur les 
croûtes un coulis à la Reine ; vous trou- 


verez la maniere de le faire à la lettre C, 


& le fervir chaudement. 


* 
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Potage de croûtres aux pointes d'Afperges. 


Prenez des Afperges, & n’en coupez 
que le vérd. Faires-les blanchir à l'eau 
bouillante , & les tirez, & les mettez 
dans une petite marmite , avec un peu 
de boüillon, & les mettez cuire. Miton- 
nez des croûtes de jus de Veau, & les 
laffez attacher au fond du plat. Les Af- 
perges étant cuites , faites-en une bordu- 
re autour du plat. L'on peut mettre un 
petit pain de profitrolle dans le milieu , 
& jeitez par. deflus un jus de Veau à de- 
milié, & le fervez chaudement, 


LA 


Potage de crotes aux cûs d’Artichaus. 


+ Tournez deux à trois douzainesde petits 
cüs d’artichaux Les plus égaux qu’on peut 
trouver; étant tous tournez , faites-les 
blanchir à l’eau blanche , qui fe fait avec 
du beurre manié, avec de la farine , du 
fel & de l’eau, la quantité qu'il faut pour 
blanchir les cüs d’Artichaux. Les Arti- 
chaux étant blanchis, ôtez-enle foin, & les 
parez proprement, & les mettez mironner 
dans un coulis clair de Veau & deJambon. 
Mitonnez descroûtes avec du jusdeVeau, 
& les laiflez:acracher, Faites une bordu- 


354 P. Le nouvean Cuifinier 

re autour du plat des cüs d'Artichaux » 
& en mettez un dans le milieu, qui foit 
plus grand. Voyez que le coulis de Veau 
& de Jambon foit d’un bon gour, & le 
jettez par-deflus les croûres, & les fer- 
vez chaudement. 


Potage de crofités aux Cardons 
d'Efpagne. 


Prenez des Cardes , épluchez-les biens 
. & les faites cuire de même que les cüs 
d'Attichaux 4 étant cuits , mettez - les 
égouter, & les mettez dans une:cafle- 
role , avec un coulis clair de Veau & dé 
Jambon. Mettez mitonner des croûtes 
& les laiffez artacher au fond du plat. 
Garniffez le bord du plat d’une bordure 
de Cardes, & en femez par filets par - 
deflus, & mettez un petit pain de pro- 
firolle dans le milieu , & jettez par- 
deflus un jus de Veau demi lié. Voyez 
qu'il foit d'un bon goût , & le fervez 
chaudement. Le jus de Veau demi lié fe 
fair de cette maniere. Prenez une livre 
& demie de roûelle de Veau, & un peu 
de Jambon ; coupez le tout par tranches, 
& engarniflez le fond d’une cafferole, 
avec un oignon, carottes & panais coupez 
par tranches, & le couvrez, & le met- 
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tez fuer à perit feu ; & lorfqu'il eft atra- 
- ché, & que vous voyez qu'il a pris une 
. belle couleur , mettez-y un peu de lard 
… fondu , & le poudrez de farine, &c lui 
 faires faire fept à huit tours fur le four- 
… neau, & le moüillez moitie bon bouillon 
. & moitié jus , l’aflaifonnez d’un ciboule 
» entiere, un peu de perfl, un peu de 
bafilic, quelques champignons & truf- 
fes, deux ou trois clous, & une cou- 
ple de croûtes : Faites mironner le tout 
pendant une demi-heure enfemble. Ti- 
. rez les tranches de Veau de la cafferole 3 
_ Paflez le jus de Veau dans une étamine = 
& qui foit clair, & cependant qui foit 
hé, & d’une belle couleur , & vous en 
fervez pour jetter fur les Perages de 
| croûres. 
|: Pourcequieft des Porages aux croûtes. 
. au blanc, ils font marquez ci-devant aux 
 Potages aublanc. 


Potage de croûtes aux Pois verds. 


Prenez des petits Pois, & les mettez 
dans une cafferole , avec un peu de bon 
beurre frais , & un bouquet de fines her- 
bes & les affaifonnez de {el & de pot- 
vre : étant paflez fur le fourneau, pou- 
drez-les tant foit peu d'une pincée de 
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farine , & les moüillez d’un jus de 
Veau , & les laiffez mitonner à petit 
feu. Mitonnez des croûtes , moitié boüil- 
Jon & moirié jus: de Veau , & les laiflez 
atracher ; étant attachées, délayezun jau- 
ne d'œuf avec de la crème douce. Met- 
tez vos Pois étant cuits fur un fourneau 
bien allumé , & y mettez la liaifon de 


cet œuf, & de cette crème pour les dé- 


graifler , prenant garde qu'ils ne boitil- 
lent , de peur qu'ils ne tournent, & les 


jetez fur votre Potage de croûtes , & 
les fervez chaudement. 


Potage de croûtes à la Purée vertes 


Mitonnez des croûtes de jus de Veau à 
& les laiffez attacher au fond du plac, 8 
les garniflez d’une bordure de peric lard ; 
jertez une Purce verte par-deflus, & le 
fervez chaudement. Vous trouverez la 
maniere de faire la Purée à l’article des 
Potages de Poulersà la Purée verte. 


Potage de croûites au coulis de Lentilles. 


Mitonnéz des croûtes de jus de Veau, 
&c les laiflez attacher au fond du plat; 
étant attachées, jettez un coulis de Len- 
tilles par-deflus | & le fervez chaude: 


ea 
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- ment. Vous trouverez la maniere de fa1- 
* re le coulis au Potage de Perdrix aux 
Lentilles. 


Potage de croûtes aux cotons de Pourpier. 


… Epluchez bien les cotons de Pourpier , 
L& les faires blanchir à l’eau blanche, 
comme les cardes : érant blanchis , tirez- 
» les , & les mettez égouter ; enfuite mer. 
tez les dans une caferole , avec un jus 
de Veau & de Jambon demi-lié, & les 
faites mitonner à petit feu ; étant miton- 
né, voyez qu'il nie d'un bon goût, & 
qu’il y ait aflez de jus pour moüiller les 
crolûtes. Faites imitonner des croûtes 
avec du jus de Veau, & les faites atra« 
cher au fond du plat ; étant attachées, 
| voyez que les corons de Pourpier foient 
d’un bon goût , & le jus, & le jettez 
 pär-deffusles croûres, & le fervez chau- 
dement, 


Potage de lait d'Amandes. 


- Prenez une livre ou deux d'amandes, 
felon la grandeur de votre plat, & les 
ayant bien échaudées , pilez-les rout d’un 
temps , en les arrofant d’un peu d’eau; 
érantbien pilées , il faut avoir une cafe. 
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ole fur le feu, avec de l’eau qui foie 
icde, & fort peu de fel : vous verferez 
certe eau dans votre mortier , & pafle- 
rez le tout par d’étamine deux ou trois 
fois; enfuire. mettez ce lait dans une 
marmite qui foit bien nette ,avecun bon 
morceau de fucre & de canelleen baton, 
& faites cuire le tout petit à petit : Pour 
dreffer votre Potage, coupez de la mie 
de pain en tranches , & les rangez pro- 
prement dans le plat; & quand elles fe- 
ront fechées à l’air du feu faites miton« 
ner votre Potage du même lait, & étant 
prêt à fervir , arrofez-le autant qu'il eft 
neceaire. 
Quelques-uns font boüillir environ 
deux pintes d'eau dans une marmite, & 
y mettent la mie de deux petits pains, 
qu'ils mêlent enfemble dans un mortier 
avec les Amandes, & le font enfuite 
mitonner dans la marmite l’efpace de 
trois ou quatre heures, avec fucre & 
canelle , comme ci-deflus; après quoy 
ils le pañlent, & dreffent de même, 
Vous garnirez avec du mafle-pain, ou : 
des Amandes à la praline , que vous fai- 
tes ainfi: Prenez des Amandes bien 
échaudées : faites-les un peu égouter , & 
les mettez dans le fucre en poudre ; jet- 
sez-les cout d’un témps dans une poële à 


Royal € Bourgeois. P. 1659 
frire que vous aurez toute prête, avec 
de bonne huile chaude ; vous les remuë- 
rez & tournerez toujours, jufqu'à ce 
qu’elles deviennent de couleur d'or, & 
alors vous les tirerez virement, & en fe- 
 pez quatre ou cinq tas, parce qu’elles 
s’attacheroient enfemble ; & vous en gar- 
nirez votre Potage. , 


Potage de fanté en maigre. 


Faites cuire deux litrons de poids verds 
£ecs; étant cuits, mettez-les dans une 
grande marmite, & la rempliffez d’eau, 
& les faites cuire une heure ou deux; 
étant cuits , laiflez repofer le boüillon, & 
en paffez le clair dans une marmite , & y 
mettez huit à dix oignons , un paquet de 
? carottes , & un de panais , quelques ra- 
cines de perfil, une couple de cuillerées 

de jus d'oignons, & aflaifonné de fel ; 
faires boüillir le rout enfemble : metrez- 
y dans la faifon un paquet de chicorée, 
&c un paquet de celer1 ; une autre fois un 
paquet de laituës pommées, un paquet 
de laituës Romaines; une autre fois des 

concombres ; enfuite vous y mettez de . 
l'ozeille & du pourpier , & un paquet de 
cerfeuil. Voyez que le boüillon foit d’un 
bon goût. Mironnez des croûtes dans le 
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plat que vous voulez fervir le Potage d& 

mème boüillon, & garniffez dela garni- 

ture felon la faifon, que vous jugez à 
propos , & jettez du boüillon par-deflus, 

& mettez un pain au milieu, &4de fervez 

chaudement, 


Portage d'Oignons au blanc en maigre. 

Pelez deux à trois douzaines d’Oi- 
gnons d’une moyenne groffeur ; étant 
pelez, faites-les blanchir dans de l’eau 
bouillante; étant blanchis, tirez-les, & 
les mettez égouter, & les empotez dans 
une petite marmite , & les motillez d’un 
boüillon de fanté, & les faites cuire. 
Faires un coulis blanc de cette maniere : 
Prenez deux onces d'amandes douces, 
& les peler & les piler dans le mortier , 
les arrofant de temps en temps de lait ; y 
ajouter trois à quatre jaunes d'œufs durs, 
& un peu de mie de pain trempée dans 
du boiüllon; étant bien pilé le tout en- 
femble , tirez-le du mortier , & le met- 
rez dansune étamine fur un plat , avec 
deux à trois cuillerées de boüillon de 
fanté, paflez Île tout dans l’étamine; 
étant pañlé, vuidez-le dans une petite 
marmite pour tenir chaud. Mitonnez des 
£roûtes du bouillon où ont cuit les oi- 
| gnons ? 
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gnons : les croûtes étant mitonnées, gar- 
niflez le plat d'un cordon d'Oignons, & 
mettez un petit pain dans le milieu, & 

jertez deflus le coulis blanc, & le fervez 
chaudement. DS ! 


. Potage d'Oignons aux roux.en maigres 


. Pelez trois à quatre douzaines d'Oi- 
gnons, les plus égaux en groffeur que 
vous pourrez trouver, & les farinez , 
& les faites frire dans du beurre rafiné, 
qu'ils prennent une belle couleur ; étant 
frits ,tirez-les, & lès kaiffez écouter, & 
les empotez dans une petite marmite où 
pot deterre, & les mouillez d’un boüil- 
Le de Poiflon. Mitonnez des croûres 
d’un boüillon de Poiffon., Vous trouve- 
rez la maniere de le faire à la lettre B, 

* Les croûtes’ étant mitonnées, mettez un 
petit pain dans le nulieu, & garniflez 
le Potage d’un cordon d’Oignons roux, 

Voyez que le bouillon où ont cuit les Oi- 
gnons & le Potage foient d’un bon goût : 
Jertez le boüillon où ont cuit les Oignons 
par-deflus , & le fervez chaudement, 
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Potage d'Oignons coupez par tranches” 
| ef Maire. ‘SES 


Prenez une douzaine d'Oignons , les 


pelez & les coupez pär tranches : mettez: 


un morceau de beurre dans une cafferole. 
& y merrez les Oignons coupez par tran- 
ches , & les faites cuire fur le fourneau ; 
étant roux , poudrez-les d'un peu de fa- 


rine , & les moüillez d’une purée claire ; 


ou bien d’eau , & les aflaifonnez de fel 
 & un peu de poivre, & laiffer boiillir le 
tout enfemble pendant une demi-heure : 
étant cuits, goûtez lé bouillon ; qu’il foit 
d’un bon goût , & y mertez une pointe de 
vinaigre. Mitonnez des croüres ou dupain 


tranché, du même bouillon dans le plat 


que vous voulez fervir le Potage ; érant 

mitonné, jettez du boïuillon par-deffus 

avec les Oignons, & lé fervez chaude 

ment. 43 REN TIRS | 
Potage d'Oublon en maigre. 


Faites blanchir les Oublons ; étant 
blanchis, faites-en un paquet , & le met 


_tez dans une marmite ou pot de terre » 
avec une purée claire ou jus d'oignons ; 


ou bien boüillon de Poiflon ; étant cuits, 
mitonnez des croûtes d’une purce claire , 


ou bien d’un boüillon de Poiffon ; les 


\ 
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croûtes étant mitonnées garniflez le Po. 
tage d’une bordure des Oublons , & jet- 
rez par-deflus le boüillon où ont cuit les 
 Oublons, & mettez un pain au milieu, 
& le fervez chaudement. 


Potage à la Julienne en maigre. 


Selon la faifon , prenez des cœurs de 
Jaituës & des pointes d’afperges , que 
vous faites blanchir , avec une douzaine 
d'oignons blancs ; étant blanchis, faites 
un paquet de pointes d’afperges, & un 
autre de cœurs de laitues , & les mettez 
dans une petite marmite, avec la dou- 
zaine d'oignons , & deux poignées de 
qe pois verds, & les moüillez d’un 

oùillon de Poiflon , & les metrez cuire à 
petit feu ; étant à demi-cuits mettez-y une 
pincée de cerfeüil coupé, avec une poi- 
. gnée d’ozeille à demi hachée, & une pot- 
gnée de pourpier : Mitonnez des croûtes 
de boütllon de Poiffon ou de boüillon de 
racines ; étant mirtonnées dans le plat que 
vous voulez fervir le Potage , mertez-y 
un petit pain dans le milieu, & garniflez 
le tour du Potage d'oignons, des poin- 
tes d’afperges, & des cœurs de lairuës. 
Voyez que le boüillon où ont cuit les 
. herbes {oit d’un bon goûr; jertez le tout 
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-deflus, & le fervez chaudement. Vois 
trouverez la maniere de faire le boüillon 
de poiffon & de racines à la lettre B. 


Potage de Pourpier en maigre. 


Vous le laiffez prefque de toute fa lon- 
gueur quand il eft petit, & le faites cuire 
dans une petite marmite , moitié boüillon 
de purée & moitié Jus d° oignons : Étant 
cuit , mitonnez des croûtes de bouillon 
de fanté , que vous paflez; étant miton- 
né, mettez y un petit pain dans le milieu, 
Laroiltes le Potage d’un cordon de Pour- 
pier. Voyez que le Potage & le boüillon 
où a cuit le Pourpier oivd'ub/hor goût ; 
jettez le bouillon de Pourpier par-deflus, 
le fervez chaudement. 


Potage de Brocolis en maigre. 


Les Brocolis font des rejettons de 
choux : vous les épluchez bien & les jet- 
tez dans de l’eau fraiche, & les faites 
blanchir ; enfuite empotez -les dans une 
petite marmite , avec une cuillerée de 
jus d'oignons, & une cuillerée de bouil- 
lon de fanté : étant cuits, mitonnez des 
croûtes d’un boüillon de fanté, clair 3 
étant mitonné, voyez que le Potage fois 
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d'unbon goût, & le botillon où les Bro- 
colis ont cuit; mettez-y une cuillerée de 
* coulis de racines. Vous trouverez la ma- 
- mire de le faire à la lettre C. Garniflezle 
Potage d’une bordure de Brocolis , & 
mettez un petit pain au milieu, & jettez 
. par-deflus le boüillon, où ont cuit les 
 Brocolis. : * 


L 


Potage de Concombre en maigre 


Pelez des Concombres , &c les coupez 
par moitié , & en ôtez la graine ; mettez- 
les dansune petite marmite; & les moiil- 
lez d’une cuillerée de boiillon de racines, 
& une cuillerée de boüillon dé Poiflon : 
mitonnez des croûtes dans un plat, moi- 
tié bouillon de Poiflon & moitié bouillon 
 deracines ; étant mironnées, mettez-y un 

petit pain dans le milieu. Garniffez le Po- 
tage d’une bordure de concombres. Voyez 
‘que. le Potage & le boüillon des Concom- 
* bres foir d’un bon goût , & le jetrez par= 
deflus, & le fervez chaudement. Il faut 
obferver qu’en meitant cuire les Con- 
combres ; 1] faut mettre dans la marmite, 
. un peut paquet d'ozeille , & un petit pas 
quet de cerfeüil pour y donner.du goût, 

L'on peur les farcir en maigre d’une 
farce de Poiffon , de la même manleré 
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que ceux en gras. Il faut mitonner les 
croûtes d’un bouillon de Poiflon , & met. 
tre au milieu un petit pain farci, & le 
garniflez de même que l’autre ci-deflus, 


À 
Potage d'Afperges à la purée en maigre. 


Faites cuire des pois, épluchez une 
poignée ou deux d'épinars , que vous 
faites blanchir, avec trois à quatre ci- 
boules ; étant blanchis ,tirez-les, & les 
mettez égouter , & les preflez bien , les: 
pilez bien dans le mortier ; avec une 
cuillerée à pot de pois cuits : vous pou- 
vez y ajouter quelques pointes d’Afper- 
ges bien blanches : Coupez des pointes. 
d’Afperges la quantité qu'il en faut pout 
garnir le Potage, & les faices blanchir ; 
étant blanchies , mettez-les dans de l’eau: 
froide, & en faites une couple de petits 
paquets, & les mettez dans une petite : 
marmite, avec un peu de boinllon de 
racines , & les metrez cuire. Prenéz une 
cafferole & un morceau de beurre de la 
groffeur de deux noix, un oignon cou- 
pé par tranches , quatre à cinq tran- 
ches de carottes , & autant de panals ÿ 
quelques champignons & truffes ; paflez 
le tout enfemble fur le fourneau, & y 
mettez un peu de pertil & de cerfeiul, 8 
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le mouillez , moitié bouillon de racines: 
& moitié boüillon de Poiflons , & y met- 

. cez la groffeur de deux œufs de mie de 
pain , & tant foit peu de bafilic , & affai- 
fonnez de fel, & de deux à trois clous 3 

» faires mitonner le tout enfemble : étant 

mitonné , tirez la purée du mortier ; & la 
 délayez dans la cafferole, & la paflez dans 

. une étamine ; écant pallée , voyez qu’elle 

ae foic ni crop liée ; ni trop claire, & la 
vuidez dans une marmite pour la tenir 

… chandement.Faites mitonner des croûtes, 

moitié boüillon de racines & moitié 
bouillon de Poiflons ; les croûtes étant 

* mitonnées , mettez y un petit pain dans: 
\e milieu. Garniflez le Porage d’une bor- 

dure de pointes d’Afperges, Voyez que le 

… Potage & la purée foient d’un bon goût :: 

njetrez la purée par-deflus, & le fervez: 
 thaudement. 


Potage de Laituës farcies en maigre. 


Voyez ce qui a été dit ci-devant pout 
les Laituës farcies ; lettre L. hors qu'ici 
vous les farciflez d'une bonne farce de 
Poiflon, telle qu'on à vü lettre F.Erant 

ficelées , mettez-les cuire dans une pe- 
tite matmite, avec da boüillon de Poif- 
. fon; étant cuites, mitonnez des croûres 
dns le plat que vous voulez fervir le 


#68 P. Le nouveau Cuilinier 
Potage de boüillon de Poiffon : étant 
mitonné , mettez un petit pain farci au 
milieu. Tirez les Laitués , & les défice- 
lez , & les coupez par la moitié, & en 
faites une bordure autour du Potage. 
Voyez qu'il foit d’un. bon goût ; jetez 
deffüus le Potage un coulisroux de Poi£ 
fon', ou bien un coulis au blanc, & le 
te chaudement. Vous trouverez da 
RENE de faire ces coulis à la lettre C, 

On peut y mettre au lieu, de coulis une 
purée claire. 


Potage au Fenoiiil en maigre | 


1l faut prendre les pointes du Fenoïil 
dans la faifon , & les hacher à demi, & 
les mettez EAU une petite marmite , AVEC 
du bouillon de Poiflon , & les mettez 
cuire à petit feu: mitonnez des croûtes 
de boüillon de Poiflon ; le Potage étant 
mitonné , mettez-y un petit pain dans 
de iles Voyez que le Porage ,& le 
boüillon de Fenoüil {oit d’un bon goût ; 
jettez le boüillon de Fenoüil par- -deffus 
& le fervez chaudement. 0 fi 


‘ès | 


Potage de petits Pois verds en ABC, 


… Mettez un morceau debeurre Ant une 
calerole 2 
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gaflerole, avec les petits Pois verds, & 
un bouquet, affaifonnez-les de poivre 
&c de fel , pañlez-les fur le fourneau, 
étant pañlez , poudrez-les tant foit peu 
de farine , & leur faites faire encore trois 
à quatre tours fur le fourneau, & les 


- mouillez de bouillon de racines, & les 


mettez cuire à petit feu , les écumer toù- 


_ jours. Prenez déux poignées de Pois 


verds qui foient un peu gros, & les 
mettez dans une cafferole , avec un petit 
morceau de beurre, du perfil & une 
couple de ciboules, les couvrez, & les 
mettez fuer fur un fourneau ; étant pref- 


que cuits, vuidez-les dans Le mortier 


& les pilez, pafez un oignon coupé par 


tranches, quelques morceaux de carot- 


tes & panais, & quelques champignons 
dans une cafferole, avec un petit mor- 
ceau de beurre, étant paflez, mouil- 


 Jez-les de boüillon de racines, & y met- 


tez la groffeur d’un œufde mie de pain; 
faites mironner le tout enfemble : étant 


cuits, délayez les Pois qui font pilez 


dans la cafferole , & paflez la purée dans 
une étamine : Prenez garde qu’elle ne 
foit pas prefque liée, & la vuidez dans 


les petits Pois qui {ont paflez. Mitonnez 


des croûrtes dans un plat de boüillon de 


. racines; étant mitonnées , mettez yn 


Tome TL 


_ 


#70 P. Le nouvean Caifinier 

pain dans le milieu. Voyez que le Potage. 
& les Pois foient d’un bon goût; jettez 

les petits Pois & la purée par-deflus, & 
le fervez chaudement, | 


Potage aux Choux en maigre. 


Prenez des Choux de Milan, ou au- 
tres , les couper par La moitié , & les fai. 
tes blanchir ; étant blanchis, retirez-les, 
& les mettez dans de l’eau froide; pref- 
{ez-les bien, & les ficelez en deux ou 
trois paquets , & les empotez dans une 
marmite de la grandeur qu'il faut pour 
le Potage qu'on veut fervir, & y met- 
tez une douzaine d'oignons , des carot. 
tes, panais & racines deperfil, & les 
moüillez d’une purée claire , & les affai- 
fonnez d’un oignon piqué de clous & de 
fel , & mettez la marmite fur un four- 
neau cuire ; étant à demi-cuits , mettez-y 
deux cuillerées de jus d'oignons ; faites 
un petit coulis au roux d'oignons & de 
racines , pour jetter dedans, de cette ma. 
niere, Prenez quatre à cinq oignons, 
que vous coupez par tranches, des ca- 
rottes & des panais, & les paflez dans 
une cafferole , avec bon beurre; étant 
roux , & d'une belle couleur; poudrez-les 
d'un peu de farine , & les remuez toûs 
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jours;jufques à ce que la farine foit cuite, 
prenant garde qu’ils ne prennent trop de 
couleur , & moüillez-les d’une ou deux 
cuillerées de boüillon de Poiflon ou de 

facines : mettez-y quelques petites croù- 
tes, un peu de perfil, & tant foit peu de 
bañilic, &8c laiflez mironner le tout en- 
femble: étant cuits , paflez le tout dans 
une éctamine; étant pañlé, mettez ce 
coulis dans la marmite du Potage aux 
Choux, & l’achevez de faire cuire; 
étant cuit, voyez qu'il foit d'un bon 
goût, & mittonnez des croütes dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage du 
boüillon de Choux ; étant mitonné , met- 
_ tez-y un pain dans le milieu. Tirez les 
paquets de Choux de la marmite, & en 
faites une bordure proprement autour 
_ du plat pour garnir le Potage. Voyez 
que le bouillon ait bel œil , & en jettez 
ce qu'il en faut déffus, & le fervez 
chaudement. : 


Potage de Cardes. 


Prenez des Cardes,& les épluchez pro: 
prement ; étant bien épluchées , faites- 
les cuire à demi dans une eau blanche; 
enfuite retirez-les , & les mettez égou- 


ter, & les mettez dans une caflerole, 


_ 
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avec du bouillon de Poiflon, & les 
achevez de faire cuire: mitonnez des 
crtoûtes de bouillon de Poiffon. Le Pota: 
ge étant mitonné, mettez au -milieu 
un petit pain farci. Faites boüillir furun 
fourneau les Cardes ; metrez-y une cuille- 
tée à pot de coulis d’Ecrevices ou autre 
coulis maigre. Voyez que les Cardes 
foient d’un bon goût. Garniflez le Potage 
d’une bordure de Cardes, & en mettez 
par filets deflus , & jettez le coulis par 
deflus, & le fervez chaudement. 


Potage au Lait. 


Prenez de bon Lait, & le mettez dans 
une caflerole ou marmite, avec du fu- 
cre , la quantité qu'il en faut , un mor- 
ceau de canelle en baton , & une feuil- 
Je de laurier amer ,un peude fel, & le 
mettez fur un fourneau ; & lorfqu'il 
yeut commencer à bouillir, délayez fix 
jaunes d'œufs frais avec un peu de 
Lait , & les paflez dans une éramine, 
& les mettez dans le boüillon de Lait, 
en le remuant toujours , jufqu’à ce qu’il 
foit un peu lié. Goütez le boüillon au 
Lait, qu'il foit d’un bon goût. Coupez 
des petites tranches de mie de pain bien 
minces, & les faices fecher au feu. 
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Battez une douzaine de blancs d'œufs en 
neige , comme des meringues, & en 
faies une bordure autour du plat que 
vous voulez fervir le Potage; mettez- 
le au four pour prendre couleur , ou bien 
devant le feu , & y paflez la pêle rouge 
par-deflus , afin qu'il prenne belle cou- 
leur. Arrangez au fond du plat les tran- 
ches de mie de pain feches , & les mi 
tonnez du boüillon de Lait, prenant 
garde qu'il ne bouille, & le fervez chau- 
dement. On peut garn Île Potage de 
bifcuits ou de meringues. Lorfque vous 
ne voulez pas le lier d’une liaifon de jau- 
nes d'œufs, pilez une demi-livre d’a- 
mandes douces , les arrofant de Lait ; 
étant bien pilées , paflez-les dans une 
étamine , avec du Lait , & un peu de fucre 
& un zefte de citron verd ; étant pañlées, 
mettez-les dans une caflerole , & les fai- 
tes chauffer ; & le jerrez deflus le Potage, 
le garniflez , & le fervez de même que 
celui ci-deflus, É 


Potage de Citrouille au lair. 


__ Coupezla Citroüille en dez bien me- 

nus, & les paffez à la cafferole , avec bon 

beurre ; aflaifonné de fel, perfil, cet- 

feuil & fines herbes, mertez-les dans un 
P iij 


374 P.Lenonvean Cuifinier 

pot deterre, avec lait boüillant ; & les 

dreflez fur croûtes mitonnées : Garniflez 

de pain frit, & mettez poivre blancen 

fervant. | 
Potage de Melon. 


11 faut le couper comme la citrouille, 
& le pafler de mème à la caflerole , avec 
beurre ; faites -le cuire, affaifonné de 
fet, poivre & un paquet de fines her- 
bes ; pafléz-en par l'éramine avec le 
mème bouillon, dont vous ferez aufli 
mitonner vos croltes; & ayant dreflé 
le tour fervez garni de Melon fric, & 
grains de grenade. 


Autre mantere. 


Vous pouvez faire un Potage avec le 
Melon , comme l’on fait celui de la ci- 
trouille au lait; refervé qu'il y faut met- 
tre du fucre, & le border de macarons, 
de prâlines & de bifcuits d’amandes ame- 
res, & fervir fans mitonner. 


Potage de cüs . d’Artichaux ‘en maigre. 
Prenez deux à trois douzaines de petits 


Artichaux , les plus égaux que vous pour- 
tez trouver ,; les tourner proprement, 


È 
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&c les mettre cuire dans une eau blan- 
che , jufques à ce que le foin fe tire; 
étant cuits, tirez-les de la marmite , & 
les mettez dans de l’eau fraîche , & les 


nettoyez , e’eft-à-dire , d’en ôter le foin, 


& les parer tout autour avec un coûteau 
proprement; étant parez, mettez-Îles 


‘dans une caflerole, avec un peu de 


bouillon de Poiflon, & les achevez de 
faire cuire à petit feu; obfervez qu'il 
faut qu'il yen ait un grand parmi, pour 
mettre au milieu du Potage. Mitonnez 
des croûtes dans le plat que vous voulez 
fervir le Potage de boüillon de Poiflon; 
le Potage étant mitonné, garniflez le 
bord du Potage d’un cordon de petits 
Aïtichaux, & mettez le gros au milieu. 
Voyez que le potage foit d’unbon goût; 
jettez par-deflus un coulis d’Ecrevices 
à demi roux, & le fervez chaudement, 
Vous trouverez la maniere de faire le 
coulis. d'Ecrevices à demi roux à la 
lettre C. | 

* Vous pouvez une autre fois , les Arti- 
chaux étant cuits & parez, les farcir 


- d’une farce de Poifflon , & les paner 


d’une mie de pain; enfuite beurrez une 

tourtierre, arrangez-les dedans, & les 

faites cuire au four ou fous un couver- 

cle; qu'ils prennent une belle couleur : 
P iii} 
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" 


étant cuits, garniflez:en le bord du Po 


rage, & le fervez de mème que ci-def 
fus, | 


Potage d'une Hure d'Eflurgeon. 


La Hure érant bien nettoyée , mettéz= 
Ja cuire dans une marmite de* fa gran- 
deur , & la moüillez d’un boüillon de 
Poiflon , & affaifonné d’un bouquet de 
fines herbes , & d’unetranche de citron ; 


étant cuite, mitonnez des croutes , mOI= 


‘té boüillon où à cuit l'Efturgeon, & 
moitié bouillon de Poiflon; étant mi- 
tonné, dreflez la Hure d’Efturgeon fur 
le Potage, & garniflez le Potage d'un 
cordon de ragoût de laitance , que vous 
faites de cetté maniere. Faites blanchir 
des laitances de Carpes dans de l’eau; 
étant blanchies , pafñlez dans une caffe- 
role, avec un peu de beurre , des petits 
champignons, des truffes coupées par 
tranches, & des mouflérons ; étant paf- 
fez , mouüillez-les d’un peu de boüillon 
de Poiflon, & mettez un bouquet de 


fines herbes , & les lairances de Carpes,. 


& les laiffez mitonner à petit feu; étant 
cuit, dégraiflez-le, liez-le, d’un coulis 
blanc , ou d’un coulis d’'Ecrevices un peu 
amplement ; pour qu'il y en ait aflez 


… 
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pour moüiller le Potage. Tirez les lai. 
tances du ragoüt, & en garniffez le Po- 
tage. Voyez que le Porage & le ragoût 
foient d’un bon goût : jettez le ragoût & 


» le coulis par-deflus, & le fervez chauw- 


dement, 
Potage de Turbo. 


. Prenez un petit Turbot de la grandeur 
d'une afliette; vuidez-le, &c le lavez 


“proprement; metrez-le. dans une cafle- 


role, avec une faumure, que pour cer 
effet vous faites une heure avant que de 
fervir , de cette maniere : Prenez une poi- 
gnée de fel, avec de l’eau, la quantité 


qu'il en faut pour faire cuire le Turbot ; 
& lorfque le fel eft fondu ; vous paflez 


la faumure dans un linge , au clair , & la 
vuidez dans la cafflerole où eft le turbor, 
& le faites cuire à petit feu fur un four- 
neau , étant cuit , retirez-le , & le laiflez 
prendre du goût pendant une dermi- 
heure; enfuite égoutez-le bien, & y 
jettez une cuillerée à pot de coulis blanc 
maigre, & le faites mitonner à petit 


: feu. Mitonnez des croûtes dans le plat 


que vous voulez fervir le potage de 
boüillon de Poiflon, & les laiffez atta- 
cher au fond du plat, & dreflezle Tur- 
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bot par-deffus ; & on le garnit, fi l’orf 
veut, d’un cordon de laitances cuites avec 
le Turbot dans le coulis. Voyez que le 
Potage foit d'un bon goût, & le coulis 
‘blanc que vous avez dans une marmite 
à part, & jettez le coulis par-deflus , & 
le fervez chaudement. 


Potage de Hure on d’une quené de 
S'aurnon. 3 


Nettoyez proprement le Saumon; 
mettez-le dans une cafferole de fa gran- 
deur ; mettez-le cuire avec une chopi- 
ne de vin blanc & du boüillon de Poif- 
fon, & l’affatfonnez de toutes forrés de 
fines herbes , poivre, fel & bon beurre 
frais. Faites une farce d’une tranche de 
Saumon ; vous la défoffez, & en rez la 
peau; & la mettez fur la Table , avec des 
champignons , un peu de perfil & cibou- 
le hachez , affaifonné de fel, de poi- 
vre , fines herbes & fines épices , du beur- 
re frais, felon la quantité de chair de 
Saumon que vous avez, trois ou quatre 
jaunes d'œufs cruds , gros comme un 

_œuf de mie de pain trempce dans de la 
crème ; hachez bien le tout enfemble, 
& le pilez dans le mortier, & faites 
de certe farce des perites boules de la 


à = 
L.. | Ro al & Bonrgeots. P) 173 
groffeur.d'un petit oignon. Frottez une 
.tourtiere de beurre frais, & arrangez-y 
dedans ces boules de farce , & les frottez 
» d'un œufbattu , & les arrofez de beurre 
: fondu , & les panez d’une mie de pain 
bien Fan les faites cuire au four ou {ous 
4 Ein ÉNenile: qu’elles prennent un belle 
| couleur. L’on peut faire cuire la Hure de 
Saumon ou la queué dans une touftierre 
ou un plat d'argent, aflaifonné de fel ; de 
poivre, fines herbes & fines épices , & 
: l’arrofez par-deffus de bon beurre fondu, 
en ayant mis deflous, & les panez d’une 
mie de pain bien fine ; la faire cuire au 
four ou fous le AE Mitonnez des 
croûtes de boüillon de Poifflon dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage. 
_ Dreflez la Hure ou la queuëé de Saumon 
dans le milieu, & garniflez le Potage 
d’une bordure de boules de farce de Sau- 
-mon qui font cuits au four , & jettez pat» 
deflus un coulis d'Ecrevices à demi roux, 
qui foit d’un bon goût , & le fervez chau- 
dement. 


Potage de. Soles en maigre. 


Prenez des Soles qui foient d’unebelle 
qualité, & bien fraiche ; 1l les faut ra- 
tifler & bien laver; fi elles font petires, 
_prenez-en deux pour farcir ; fi elles font 
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grandes , vous n’en prendrez qu'uffé 
pour mettre au milieu de votre potage. 
Prenez la Solé à farcir du côté de la rête 
proprement; il la faut preffer au defluss 
pour en pouvoir forrir toute l’arrère ; & 
Ja renverfer : Il faut prendre un peu de 
cette chair, & de la chair de Carpes s 
quelques champignons, un peu de per 
fil & ciboules hachez , affaifonné de pot. 
vre , de fel, fines herbes & fines épices, 
deux à trois jaunes d'œufs eruds, gros 
cominie un œuf de mie de pain trempé 
dans de la crème : Hachez bien le rout 
enfemble , & le pilez dans le mortier; 
étant pilé, farciflez-enles Soles, & frottez 
une tourtierré ou plat d'argent, de beurre 
frais; & affaifonné de poivre, de fet, 
un peu de perfil haché , & tant foir peu 
de fines hérbes ; & atrangez les Soles 
dans la tourtierre ou plat, & les arrofez 
de beurre fondu , & les aflaifonnez deflus 
comme deflous , & les pañez d’une mie 
-de pain bien fine, & les faites cuite au 
four ou fous un couvercle ; qu’elles pren- 
nent une belle couleur. Faites friretrois 
à quatre Soles ; étant frires , en ôter les 
filets : Paflez des petits champignons, 
quelques truffes coupées par tranches, 
dans une cafferole , avec un: peu de beur- 
re frais ,; & un bouquet de fines herbes, 
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“#: le mouillez d’une goute de boüillon 
* de Poiffon , & le Lt mitonner à petit 
. feu ; étant mitonné, dégraiflez-les bien, 
- & les liez d’un coulis de Soles, dont 
. Vous trouverez la maniere de le faire ci- 
. après; & y mettez les filets de Soles mi- 
tonner le tout enfemble fur des cendres 
_ chaudes. Mitonnez des croûtes dans le 
| plat que vous voulez fervir le Pôtage; 
étant mitonnées , dreflez-y deflus “les 
_ Soles farcies : Garniflez le potage d’une 
bordure de filets de Soles. Voyez que le 
ragobt & le coulis foient d’un bon goût; 
& qu’ils ne foient point trop liez ; jettez- 
Le par- -deffus, prenant garde de n’en 
point mettre fur les SE , & le {ervez 
chaudement. 

Voici la maniere de faire le coulis de 
Soles : Prenez une ou deux Soles , & les 
faites frire, étant frites, coupez-en la 
tête: Pilez une douzaine d'amandes 
douces pelées dans le mortier , avecune 
douzaine de coquilles d’Ecrevices, & y 
mettez les Soles , & pilez bien le tout 
enfemble : Prenez un oignon, un peu de 

carottes & panais , Que vous COUPpEz par 
tranches , & les mettez dans une cafle-. 
role, avec un peu de beurre frais , pafa 
lez Le tout {ur un fourneau ; étant roux , 
“une belle couleur , moüillez-le d'un 


Î 


\ 
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boüillon de poiffon , & l’affaifonnez dé 
champignons & truffes, que vous coupez 

at tranches , tant foit peu de baflic; 
petfil & ciboule entiere , deux ou trois 
clous , & quelques croûtes de pain; fai 
tes mitonner le tout enfemble; étant 
mitonné , tirez le coulis de Soles qui 
eft dans le mortier, & le délayez dans 
la cafferole où eft le coulis, & le pañlez 
dans une étamine; étant pailé, vuidez- 
le dans une marmite ou terrine , & vous 
en fervez pour le Potage de Soles, & 


ragoür. 
Potage de Soles en gras. 


Prenez des Soles qui foient bien frai- 
ches, ratiflez-les & les lavez bien; f 
elles font petites, prenez-en deux pour 
fatcir; fi elles font grandes, vousn’en 
prendrez qu'une, pour mettre au milieu 
de votre Potage. Prenez la Sole à farcir 
du côté de la tête proprement ; il la faut 
prefler au deflus pour en pouvoir fortir 
route l’arête , & la renverfer. Faitesune 
farce d’un blanc de Volaille ; un peu de 
lard blanchi ,un peu de graifle de Bœuf: 
quelques champignons , perfil & cibou- 
les hachez, affaifonné de fel, de poi- 
vre , fines herbes & fines épices, trois 


RS nr 
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“à quatre jaunes d'œufs cruds , un peu de 
» Jambon cuit , la groffeur d’un œuf de 


mie de pain trempée dans de la crème; 


_ hachez bien le tout enfemble , & le pi- 


lez dans le mortier : Farciflez de cette 


* farce les Soles , ayant détourné la peau; 


. étant farcies , frottez une tourtierre ou 


» un plat d'argent de beurre, aflaifonné 


de fel , de poivre, perfil haché, & tant 
: foit peu de fines herbes, & mettez les 


. Soles par-deflus , & les arrofez de beurre 


fondu ou de lard fondu, les affaifonnez 


 deffus de la mème maniere que def- 


fous ; les paner d'une mie de pain bien 


fine , les faire cuire au four on fous le 


couvercle , qu'ils prennent une belle cou. 
leur. Faites frire trois à quatre foles; 
U Si A 

étant frites , Orez-en les filets, paflez des 


. petits champignons & quelques truffes 
coupez par tranches, dans une cafe. 


\ role, avec un peu de lard fondu, les 


-moüilléz d'un jus de Veau, & y mettez 


un bouquet, & les faire mitonner à pe- 
tit feu ; étant cuits , les bien dégraiffer, & 
y mettre les filets de Soles , mironner 
un moment, les lier d’un coulis de Veau 
& de Jambon clair. Mitonnez des croûtes 


dans le plat que vous voulez fervir le 


Potage de bon boüillon gras; le Porage 
£tant mitonné, dreflez les Soles deflus 
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qui font panées : garniflez le Potage d'üs 
ne bordure de filets de Soies. Voyez que 
le ragoût & le coulis foient d’un bon 
goût, & le jettez fur le Potage, pre- 
nant garde de n’en point jeter fur les 
Soles, & le fervez chaudement. L'on 
peut mettre, lorfque l’on fait le coulis 
de Veau & de Jambon , une Sole ou deux 
coupées en morceaux dedans, pour lui 
donner du goût: fi l’on veut, l'on peut 
farcir les filets de Soles par-deflüs, les 
levant cruds, de la mème farce que l’on 
a farci les Soles : ayant levé les filets , : 
frottez une tourtierre de beurre , & af- 
faifonnez de fel, de poivre, de perfil , 
& tant foit peu de fines herbes : mettez 
de la farce fur les filers de Soles , & les 
frotrez d’un œuf battu pour les rendre 
plus unies , & les arrangez dans la tour- 
tierre ; les arrofez de beurre ou de lard 
fondu , & les panez d’une mie de pain 
bien fine, & les faire cuire au four ou 
fous le couvercle, qu’ils pfennent une 
belle couleur , & en garniffez le Potage: 


Potage de Tortues en maigre. 


Prenez des Tortués , coupez-en la 
cère & les pattes, & les mettez dans de 
J'eau. Ayez une Marmite devant le feu 
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ou fur le fourneau ; meitez-y de l’eau, 
un morceau de beurre, un oignon piqué 
de clous, un bouquet de fines herbes , 
une tranche ou deux de citron verd , & 
du fel; lorfque cela bout, mettez-y les 
Tortuës , & les laiflez cuire jufques à 
ce qu'elles puiffent quitter les coquilles ; 
étant cuites, tirez-les, & Ôtez-les de 
leurs coquilles ; cez-en proprement la 
peau, & prenez garde à l’amer : cou- 
pez-les en quatre ; râchez de les couper 
proprement , comme des cuiffes de Pou- 
lets en fricaflée ; paflez-les dans une caf- 
 ferole , avec un peu de beurre frais ;, des 
petits champignons , des truffes coupées 

ar tranches, un bouquet de fines her- 
HA affaifonneé de fel & d’un peu de 
poivre ; étant paflées , moüiillez-les d’un 
peu de boüillon de Poiflon , & les laif- 
. fez mitonner à petit feu: mettez-y une 
demi-douzaine de petits cûs d’artichaux. 
Mitonnez des croutes d’un boüillon de 
Poiffon danse plat que vous voulez fervir 
_ le Potage: Prenez le deflusd’une coquille 
de Tortuë; faites une petite pâte claire 
de beignets; trempez la coquille dans la 
pâre ; & la faites frire; étant frite , d’une 
belle couleur , & le Potage étant miton- 
né, dreflez la coquille dans le milieu. 
Voyez que le ragoût de Tortuës foit d’un 
Tome IL. Q 
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bon goût, & le liez d’un coulis d'Ecre- 
vices à demi roux. Garniflez le Portage 
d'un cordon de Tortués en ragoüt. 
Voyez que le coulis foit d’un bon goût , 
& le jetez avec le refte du ragoût fur le 
Potage , & le fervez chaudement. Vous 
trouverez la maniere de faire le coulis à 
le lettre C. 


Potage de Tortues en gras. 


Faires cuire les Tortuës de la mème 
maniere qu'il eft marqué ci-deflus , étant 
cuites, ouvrez-les, & en ôtez la chair 
des coquilles, & la coupez le plus pro- 
prement que l’on pourra ; donnez-lui 
la figure d'une cuifle de.Poulet en fri- 
caffée, étant toutes coupées, paflez-les 
dans une cafferole , avec un peu delard 
fondu , un bouquet de fines herbes , des 
petits champignons , quelques dits 
coupées par tranches , aflaifonnez defel , 
étant paflées fur le fourneau, Hat 
les d’un jus de Veau, & les laiffez mi. 
tonner à peut feu , étant cuites, liez-les 
d’un coulis de Dean au roux : Miron- 
nez des croûtes de bon boinllon dansle 
plat que vous voulez fer vir le Potage.Fai- 
tes frire une coquille de mème qu'il eft 


sarqué ei-deffüs : la res eft qu'il 
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faut faire frire celles-ci dans du fain-doux, 
étant frite, d’une belle couleur, vous 
latirez , & la laiflez égouter, & la dref- 
{ez proprement fur le Potage. Voyéz- 
que le ragoûr des Tortuës , & le coulis 
foient d’un bon goût. Garnilfez le Pota- 
ge d’une bordure des Tourtuës en ragoût, 
&c jettez par-deflus le refte du ragoûr & 
le coulis, & le fervez chaudément. Vous 
trouverez la maniere de faire le coulis à 
la lettre C, 


Potage de Perches au blanc. 


Prenez trois à quatre Perches, vuidez- 
des, & les lavez ; mertez-les griller fur 
le gril : érant grillées, ôtez-en la peau 
. proprement : gardez-en la plus belle, 
& Ôtez la chair des autres : Prenez deux 
douzaines d'amandes douces, pelez-les 
_& les pilez dans le mortier , les arrofant 
de temps en temps d'une goute d’eau, 
érant bien pilées , mettez-y la chair des 
 Perches, que vous avez défofiées , avec 
quatre jaunes d'œufs ‘urs , pilez bienle 
tout enfemble. Coupez un oignon, un 
peu de carotes & de panais par tranches, . 
& les mettez dans une caflerole, avec 
un peu de beurre, & les pañlez. fur le 
fourneau , l'oignon étant cuir, & qu'il 
Qi 
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ne foit point roux, mettez-y un peu de 
perfil, & une ciboule entiere, & ke 
moüillez d'un boüillon de Poiffon qui 
n’ait point de couleur ; mettez-y la grof- 
feur d’un œuf de mie de pain, quelques 
champignons coupez pat tranches , tant 
foie peu de baflic; faites mitonner le 
tout enfemble ; enfuite tirez le coulis 
qui eft pilé dans le mortier, &-le dé- 
layez dans la caflerole , avec le jus, &c 
le’pañlez dans une étamine ; étant paflé, 
vuidez-le dans nne marmite ou terrine : 
paflez quelques champignons dans une 
caflerole, avec un peu de beurre ; étant 
pañlez , moüillez- les d’un boüillon de 
Poiflon, & les affaifonnez d'un bouquet 
de fines heibes , de fel ; un peu de poi- 
vre ; lorfqu'ils boïillent , mettez la 
Perche que vous avez gardée cuire avec 
les champignons. Il faut avoir une dou- 
zaine de lairances de Carpes, les faire 
blanchir ; étant blanchies & bien egou- 
tées, mettez-les dans la cafferole où eft 
la perche, & les faites cuire : Le jus 
étant diminué, mettez-y un peu de cou- 
lis qui eft dans la marmite pour leur don- 
per du gout, & les tenez chaudement 
fur des cendres chaudes : Mironnez des 
croûtes d’un bouillon de Poiflon dans le 
platque vous voulez fervir le Potage ; 


< ” 
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Étant mitonné , tirez la Perche propre- 


ment de la caflerole , & la dreflez au mis 
lieu du Potage : garniflez le Potage d’un 
cordon de laitance. Voyez que le coulis 
de la marmite foit d'un bon goût, & 
qu'il foit chaud ; jettez-le fur le Potage ; 
& le fervez chaudement. 

Le Potage de Vives & de Brochets fe 
fait de la même maniere que celui de 
Perches , quieft marqué ci-deffus. 


Potages de Carpes farcies. 


Prenez une couple de Carpes, qui ne 
foient pas trop grofles; écaillez-les , & 
en ôtez la peau, & les defoffez ; mettez 
la chair de la Carpe , fur une table , avec 


un peu de perfil & de ciboules hachées, 


quelques champignons , du beurre frais , 
affaifonné de fel , de poivre, fines her- 


 bes & fines épices ; hachez bien le tout 


enfemble ; mêlez-y trois à quatre jau- 
nes d'œufs cruds , & la groffeur de deux 


. œufs de mie de pain trempée dans dela 


crème; pilez bien le tout dans le mor- 


_uer : Vuidez les carcafles des Carpes , &c 


en coupez les bouts de la queue; frottez 


. une tourtierre de beurre , & y metrez un 


peu de fel ; enfuire y arrangez les deux 
arrêtes de Carpes , & y mettez par-def- 
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fus la farce : Trempez un coûteau dans 
un œuf battu, & frottez avec le coùteau 
deffus, pour rendre bien uni la farce, & 
lui faites prendre la figure de la Carpe : 
prenez garde de ne point mettre de far- 
ce fur la tête , arrofez-les de beurre fon- 
du, & les panez d'une mie de pain 
bien fine, & leur faices des marques 
par-deflus avec la pointe du coûreau, de 
figure des écailles, & les metrez cuire 
au four ou fous un couvercle. Vous pou- 
vez faire des petites boules de la même 
farce, de la groffeur de petits oignons, 
& les mettre dans une rourriere, les frot… 
tant d’un œufbattu , les arrofer de beurre 
fondu , les paner, & les faire cuire au 
four. Faites un ragoüt de laitance de 
cette maniere. Faites blanchir des lai- 
tances dans de l’eau ; paflez des petits 
champignons & des truffes coupez par 
tranches dans une cafferole , avec un peu 
de beurre frais , dont vous faites unperit 
roux ; avec une pincée de farine, étant 
paflez, moillez.les d’un boüillon de 
Poiffon, affaifonnez-les de fel , de poi- 
vie, & d'un bouquet de fines herbes, & 
les laiffez mitonner à petit feu, étant a 
demi cuit, dégraiffez-le bien & y mert- 
tez les laitances de Carpes, & l’achevez 
de faire cuire, étant cuit achevez-le 
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* de lier d'un coulis à demi - roux d’Ecre- 
}: vices. Voyez que le ragoût foit d’unbel 
nœil: Mitonnez des croûtes dans le plat 
que vous voulez fervir le Potage d’un 
… bouillon de Poiflon , étantmitonné , ti- 
| rez les Carpes du four, qu’elles ayent 
une belle couleur, dreffez-les fur le Po- 
» tage, & garniflez le Potage d’une bor- 
- dure deces petits oignons de farce. Voyez 
. quele Potage foit d’un bon goût, & lera- 
tre mettez par-deflus les lairances en 
iles ; & jetrez le refte du ragoûr & cou- 
lis deflus, & fervez chaudement. | 
L.. 


Ü 


Potage au Profitrolle en maigre. 


* Prenez un petit pain, & fix autres 
“petits pains de la groffeur d’un œuf, 
_ qu'ils foient tous bien chapelez : faites-y 
. un trou par le deffous , & en drez bien la 
mie , & les farciflez d’un hachis de Car- 
pe ; étant. farcis , fermez le trou du 
mème morceau de pain que vous avez 
Ôté, & le ficelez, mettez-les tremper 
un moment dans du lait, étant trem- 
pez; tirez-les, & laiffez-les égouter , 
 & enfuite les faire frire dans du beurre 
rafineé, étanc fit, tirez-les, & les met- 
tez fut un platégouter. Faites mitonner 
des croûtes dans le plat que vous voulez 
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fervir le Potage deboüillon de Poiffon# 
étane mitonné, dreffez le plus gros pain 
dans le milieu, & mettez les petits au- 


tour. Faites un ragoûüt de lairances de. 


Carpes , des queuës d'Ecrevices , champi- 
gnons, truffes, Vous trouverez la maniere 


de faire le ragoût à la lettre R. Garniflez 


le Potage d’une bordure de laitance, & 
mettez un cü d’artichaux entre les petits 
pains : liez le ragout d’un coulis d'Ecre- 
vices. Voyez que le ragoût & le coulis 
foient d’un bon goût, & le jertez par-defs 
fus, & fervez chaudement. f 
| s 
Potage de Barbotes. 


Vuidez les Barbotes , & les nettoyez 
proprement dans de l’eau chaude, enfuite 
mettez-les dans une cafferole avec un 
demi-feprier de vin blanc, & un petit 
roux que vous faites dans une caflerole , 
avec un morceau de beurre, & un peu 
de farine ; étant roux , moüillez-le d’une 
cuillerée de bouillon de Poiffon , & le 
vuidez dans la cafferole où font les Bar- 
botes , affaifonné de fel, de poivre, f- 
nes herbes, fines épices, perfl. & ci- 
boule, & une tranche de citron verd, 
& les mettez cuire à petit feu; il faut 
prendre garde devant de les mertre cuire, 


de 
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de ne lariler que les deux plus belles en- 
tieres, & les autres les couper par filets. 
Faites.un ragoût de leurs foyes de cette 
maniere : Paffez des petits champignons 
& quelques truffes coupez par tranches 
dans une cafferole , avec un: peu de beur- 
re; étant pafñlé , moüillez-le d’un boüil- 
Ton de Poiflon ; mettez-y un bouquet , & 
le laiffez mitonner ; étant cuit, dégraif- 
{ez-le bien. Mitonnez des croûtes dans 
de plat que vous voulez fervir le Potage 
de boüillon de Poiflon ; étant mitonné , 
dreffez deflus les deux Barbotesentieres, 
& garniflez le Potage d’un cordon de fi- 
lets des autres Barbotes ; metrez les foyes 
des Barbotes dans le ragoût de champi- 
gnons, & leur faites faire un boüillon, ” 
 & le liez d'un coulis d'Ecrevices à demi- 
roux. Voyez que le Potage & le ragoût 
‘foient d’un bon goût, & le jetrez par- 
 deffus, & le fervez chaudement. 
Le Potage de Kougets fe fait de la mê: 
me maniere. | 


Potage de Brochets aux Huitres. 


“ Prenez un Brochet, vuidez-le, & le 
coupez par la moitié, & le mettez gril- 
ler à petit feu ; étant grillé, pelez-le, & 
le métrez dans une caflérole , avec un 
TOME R 
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demi-feptier de vin blanc, & un peu de : 
boüillon de Poiflon, affaifonné de fel, 
de poivre , fines herbes & fines épices , 
une tranche de citron verd , oignon , per- 
fil & ciboules, & un morceau de beurre 
manié dans de la farine; faites cuire le 
tout enfemble. Faites un ragoüt de certe 
maniere : Prenez des Huitres la quantité 
qu'il en faut, & les écaillez , & les met- 
tez dans une cafferole; faites leur faire 
trois à quatre tours fur le feu ; tirer-les, 
& les nettoyez une à une , & les mettez 
fur une afliette : pallez de petits cham- 
pignons , & quelques tranches de truf- 
fes dans une cafferole, avec un peu de 
beurre , & y mettez un bouquet, & les 
moüillez d’un boüillon de Poiflon, & 
les mettez mitonner à petit feu. Faites 
un coulis de cette maniere : Prenez deux 
ou trois tronçons d'Anguille, que vous 
paffez dans une caflerole, avec un peu 
de beurre. Pelez une douzaine d’aman- 
des douces, & les pilez dans le mortier , 
& y mettez l’Anguille qui eft roufiie, 
avec les coquilles d’une douzaine d’E- 
crevices : mettez-y trois à quatre jaunes 
d'œufs, & pilez bien le tout enfemble: 
prenez un oignon coupé par tranches, 
” quelques morceaux de carottes & pa-. 
nais£ pafle-les dans une cafferole , avec 
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‘in peu de beurre ; étant roux , d’une belle 
“couleur , mouillez_les d’un boüillon de 
Poiflon, & y metrez des petites croûtes 
de pain, avec des champignons coupez 
par tranches , un peu de perfil, & une 
ciboule entiere , quelques clous, & tant 
foit peu de bafñlic ; faires mitonner le 
tout enfemble ; étant cuit, tirez le coulis 
qui eft pilé dans le mortier, & le dé- 
layez dans la cafferole , & le pallez dans 
‘une éramine; étant pallé , vuidez-le däns 
une marmite ou terrine ; le ragoüt de 
champignons étant cuit, dégraiffez - Le 
- bien, & y mettez les Huitres , leur faire 
faire deux ou trois tours {ur le fourneau , 
& prendre garde qu'elles ne boüillent ; 
Îiez le ragoüt du coulis qui eft marqué ci- 
* deflus. Mitonnez des croûres de bouillon 
de Poiffon dans le plat que vous voulez 
. fervir Le Porage ; étant mitonné , dreffez 
proprement le Brochet deflus , & garnif- 
fez le Potage d’un cordon d’Huitres. 
Voyez que le Potage & le coulis foient 
d’un bon goût, & le jettez par-deflus , & 
Je fervez chaudement. 


Potage de Brochet aux Choux. 


. Faites cuire le Brochet de la même m2- 

miere qu'il eft marqué ci-deffus : Prenez 

des Choux pommez , coupez-les par la 
mi? 


a LUS 1] 


+ 
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moitié, & les lavez-bien, & lès faites 
blanchir dans de l’eau bouillante ; étant 
blanchis , les tirer & les mettre dans de 
l'eau froide, & les preflez bien, & en 
faire deux ou trois paquets, en les fice- 
lant: emporez-les dans une marmite, 
avec du bouillon de Poiflon , & prenez 
tout le gras, mettez-y un paquet de ca- 
rottes, un de panais, un de racines de 
perfil, & une demi-douzaine d'oignons, 
affaifonné de fel & d’un oignon piqué, & 
les mettez cuire ; étant cuit, voyez que le 
boüillon foit d’un bon goût, & en miton- 
nez des croüûtes. dans le plat que vous 
voulez fervir le Potage ; étant mitonné , 
dreflez proprement le Brocher deflus, & 
garniflez le Potage d’une bordure de 
Choux, & le mouillez du même bouil- 
lon, & le fervez chaudement. 


Potage de Brochet aux INavets, 


Faites cuire le Brochet de la mème ma2- 
niere qu'il.eft marqué ci - devant. Cou- 
pez des Navets en dez ou en long; fari- 
nez-les, & les faites rouflirt dans du 
beurre rafiné; étant bien roux, tirez-les 
& les mettez égourer, & les mettez dans 
une petite marmite , avec du boüillon 
de Poiflon, & les mettez cuire : miton- 
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fez, des croûtes dans le plat que vous 
voulez fervir le Potage de boüillon de 
Poiflon ; étant mitonné , dreflez propre- 

-ment le Brochet deffus : Garmiflez le Po- 
tage d’un cordon de Navets. Voyez que 
le bouillon où ont cuir les Navets foit 

. d'un bon goût, & le jettez par-deflus, & 
le fervez chaudement. | 


Potage d'Anguille. 


_ Prenez une Anguille, & la dépouil- 
lez , & la vuidez; coupez-la par petits 
tronçons , & la paflez dansune caflerole, 
avec un morceau de beurre, & un bou- 
quet , aflaifonné de fel, de poivre, 
quelques petits champignons & moufle- 
tons; étant bien paflé, mettez - y une 
‘ne pincée de farine , & la moiillez de 
souillon de Poiffon, & la laiflez mi- 
 tonner à petit feu ; Mitonnez des croûtes 
de bouillon de Poiffon dans le plat que 
vous voulez fervir le Porage ; étant mi- 
tonné , mettez au milieu unpetit pain far- 
ci d'un hachis de Carpe.) Voyez que le 
. ragoût d’Anguille foit d’un bon goùr & 
en garniffez le bord du Potage, & jettez 
par-deffusun coulis d'Anguille, dont vous 
. trouverez la maniere de le faire marquée 
ei-devant , & le fervez chaudement, 
R ii} 
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Potages de Tanches farcies. 


11 faut limoner des Tanches dans de 
l’eau chaude ; étant nettoyées, delof- 
fez-les ; râchez que la peau fe tienne à la 
tête & au bout de la queuë, ôtez -en 
la chair & les arêtes : prenez la chair des 
Tanches , que vous mettez fur une table. 
avec des champignons, un peu de perfil: 
& ciboules hachez, du beurre frais, 
trois à quatre jaunes d'œufs cruds , la 
groffeur d'un œuf de mie de pain treni- 
pée dans de la crème ; hachez bién le tout 
enfemble , & le pilez dans le mortier, 
Paffaifonner de fel, de poivre ; fines 
herbes , fines épices ; & le tout étant 
bien pilé, tirez la farce & en farciflez. 
les peaux des Tanches , & les mettez 
cuire dans une cafferole , après leur avoir 
*faic prendre couleur avec du beurre fon- 
du. Faites un petit roux avec un morceau 
de beurre dans une cafferole; étant fon- 
du, mettez - y un peu de farine, & le 
remuez toujours, jufques à ce qu'il foit 
roux , & le mouillez de bouillon de 
Poiflon la quantité qu’il faut pour faire 
cuire les Tanches, & les affaifonnez 
d’un bouquet , d’une tranche de citrons 
de fel & de poivre, & les mettez mi 
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fonner à petit feu. Faites un ragoût de 
cette manière : Paflez dans une caflero- 
le , avec un peu de beurre , des petits 
champignons & des moufferons, aveeun 
bouquet, & affaifonné de fel, de poi- 
. vre ; étant pallé, motullez d’un boüil- 
Jon de Poiffon la quantité qu'il en faut, 
& le laiffez mitonner à petit feu. Faites 
blanchir des laitances de Carpes dans de 
. l'eau botullante , & les mettez enfuite 
_ dans de l’eau, & les retirez & les met- 
tez égouter. Voyez que le ragoùür de 
champignons foit à demi cuit, & y 
mettez les lairances de Carpes, avec de 
petits cüs d’arrichaux, & l’achevez de 
faire cuire; étant cuit, dégraiflez-le 
bien, & leliez d’un coulis d'Ecrevices. 
à demi roux. Vous trouverez la maniere 
de le faire à la lettre C, Mitonnez des 
croûres de boüillon de Poiflon dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage ; 
étant mitonné , diefflez proprement les 
Tanches au milieu , & garniflez le bord 
du Potage de laitances & des cüs d’arti- 
chaux. Voyez que le Potage & le coulis 
foient d’un bon goùr, & le jettez par- 
defflus , & le fervez chaudement. 

1l faut obferver qu'il ne faut pas que les 
coulis maigres boüillent , de peur qu'ils 
NE tournent, # 

jiré R ii 


| 

200 P. Le nonvean Cuifinier 

_ L'on fert ce Potage de Tanches aux 
oignons au roux : vous prenez des petits 
oignons la quantité qu'il en faut pour la 
garniture du Potage ; vous les pelez bien 
proprement, & les farinez & les faites 
frire dans du beurre rafiné; ayant pris” 
une belle couleur, vous les tirez , & les 
faiflez égourer; enfuite mettez les dans 
une petite marmite , avec du boüillon de 
Poiflon , & les mettez cuire à petit feu : 
Mitonnez des croûres de bouillon de Poif- 
fon dans le plat que vous voulez fervir le 
Potage; étant mironné ,garniflez le Pota- 
ge d’un cordon d’oignons, & dreffez pro- 
prement les Tanches farcies deffus. Voyez 
que Île boiüillon où ont cuit les oignons 
foit de bon goût, & qu'il ne foit point 
gras , & le jettez fur le Potage , & le fer- 
vez chaudement. 


Potage d'Ecrevices en demi-Bi/que. 


Faires cuire des Ecrevices dans de l’eau, 
pour faire un coulis ; étant cuites , éplu- 
chez les queués , & les mettez fur une 
affierte à part , & ôtez le corps de l'E- 
crevice ; & ne gardez que la coquille & 
les pattes. Pilez dans un mortier une 
douzaine d'amandes douces ; les coquil- 
les & les pattes des Ecrevices étant bien 
pilées, coupez un oignon par tranches; 
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. quelques carottes & panais, & les mettez 
_ dans une caflerole, avec un petit mor- 
eau de beurre , & les faites rouflir ; étant 
d'une bellé couleur, mouillez -les de 
. Poüillon de Poiflon; metrez-y quelques 
Champignons , un peu de perfil, une ci- 
boule entiere , tant foit peu de bafilic, 
quelques croûtes de pain, deux ou trois 
clous & du fel, faites cuire le tout enfem- 
ble; étant cuit, délayez-y les coquil- 
les dEcrevices qui font pilées & les 
faites mitonner un moment, & le pañlez 
dans une étamine ; étant paité , vuidez- 
le dans une marmite ou terrine. Faites 
un ragoût de cette maniere : Paflez les 
queuës d’Ecrevices , avec des perirs cham- 
pignons , quelques truffes vertes coupées 
par tranches dans une caflerole , avec un 
peu de beurre frais : étant pañlé, mouil- 
lez-le d'un peu de-boüillon de Poiflon, 
 & y metrez un bouquet , & les laiflez 
mitonner à petit feu; & y mettez des laï- 
tances, & une demi - douzaine de cüs 
d’artichaux , affaifonné de fel & de poi- 
vre; étant cuits, liez-les du coulis d'E- 
crevices : Mitonnez des croûtes de boüil- 
Jon de Poiffon dans le plat que vous vou- 
léz fervir : le Potage érant mitonné, 
mettez au milieu un pain farci d’un ha- 
chis. Voyez que le ragoût & le coulis 
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foient d’un bon goût, & qu'il ne foit 
point trop lié : Garniffez le Potage d'un 
cordon des queuës d'Ecrevices , que vous 
avez épluchées, & gardées pour cet 
effet; & mettez les laitances par filets” 
deflus, & un artichaux entre deux, & 
jetrez lé coulis par deffus, &c le fervez 
chaudement. 


Potage de Macreufe au coulis d'Ecrevices. 


Plumez les Macreufes , & les éplu- 
chez bien ;- vuidez-les, & les trouflez 
comme un Canard, On peut les farcir 
d'une farce de Poiflon. La mantere de la 
faire eft marquée en plufieurs endroits z 
étant farcie, mettez-la à la broche pour 
lui faire perdre fon huile; étant à demi 
cuite , tirez-la de la broche, & l’empos 
tez dans une petite marmite. Prenez 
une caflerole, & un morceau de beurre 
de la groffeur d’un œuf, & la mettez fur 
le fourneau; le beurre érant fondu , met- 
tez-y un peu de farine , & la remuez 
toujours fur le fourneau ; & lorfque cela 
eft roux , moullez-le d’un bon botillon 
de Poiffon la quantité qu'il en faut pour 
faire cuire les Macreufes ; étant bien dé- 
layé , vuidez-le dans la marmite où font 
les Mäcreufes , & aflaifonnez de fel; 
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de poivre , fines herbes , fines épices, un 
oignon, & une tranche de citron, & les 
mettez cuire. Faites une couple de fau- 
ciflons de cette maniere : Prenez une 
groffe Anguille, dépotillez-la , & pre- 
nez garde de ne point cafler la peau: 
prenez la chair de Feuille: & Otez-en 
* Parète , que vous metrez fur une table. 
avec des champignons, quelques mouf- 
ferons , du perfhl & de la ciboule hachez, 
_ affaifonné de fel , de poivre, fines herbes. 
& fines épices, deux à trois jaunes d'œufs 
cruds ; hachez bien le tout enfemble., & 
en rempliflez la peau de l’Anguille, & 
Æn faites trois fauciflons , les liant parles 
deux bouts , les piquer avec une épingle ;. 
& les mettre cuire dans une marmite avec 
les Macreufes : Mitonnez des croûtes de 
bouillon de Poiffon dans le plat que vous 
voulez fervir :le Porage étant mitonné, & 
‘les Macreufes cuites, tirez les fauciflons 
& les Macreufes, coupez les faucifflons 
par tranches , & en faires un cordon 
autour du Potage pour garniture ; Dreflez 
proprement les Macreufes deflus le Pota- 
ge. Voyez que le ragoûr & le coulis d'E- 
crevices fotent d’un bon goût, & qu'ilne 
foi point troplié, le jettez par-deflus ; 
& le fervez chaudement. 
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Potage de Macreufe aux Choux: 


Faites cuirè les Macrenfes de mème 
que ci-deflus : Prenez des Choux pom- 
mez, & les coupez par la moitié , & les 
riettoyez proprement ; faites-les blan- 
chir dans de l’eau bouillante ; étant blan- 
chis , rerirez-les dans de l’eau froide, & 
les preflez bien, & en faires deux où 
trois paquets ; & les ficelez : empotez-les 
dans une marmite , avec un paquet de 
Carottes, panais , racines de perfil, & 
fix oignons, & les moüillez d'un boüil- 
lon de Poiflon , & les affaifonnez de {els 
& les mettez cuire ; étant cuits, voyez 
que le boiiillon foit d’un bon goût, & 
en mitonnez des croûtes dans le plat 
que vous voulez fervir le Potage : le 
Porage étant mironne, tirez les Macreu- 
fes de la marmite , & les laiflez égoutet. 
Garniflez le Potage d’une bordure dé 
Choux, & dreflez lés Macreufes deflus : 
Paflez du boüillon de Choux dahs un ta- 
mis , jettez-le deflus, & le fervez chau- 
dement. 

Si l’on veut , lorfque les Macreufes 
font cuites à La broche, on peut les fais 
re cuire avec les Choux; cela dépend de 
LB volonté, | 
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Portage de Macreufe aux Navets. 


Faites cuire les Macreufes de la même 
maniere qu’il eft marqué ci-deflus : Ra- 
tiflez des Navets, & les coupez en dez 
ou en long , les farinez, & les faites fri- 
re dans du beurre rafiné , & lorfqu'’ils ont 
une belle couleur , les tirer, & les laif- 
fer égouter , & les mettre dans une mar- 
-mite avec du boüillon de Poiflon , & 
les mettre cuire: Mitonnez des croûtes 
de boüillon de Poiffon dans le plat que 
vous voulez fervir le Potage; les croù- 
tes étant mitonnées , tirez les Macreules 
de la marmite, & les mettez égouter. 
Gatniflez Le Potage d’un cordon de Na- 
vets ; dreffez les Macreufes deflus. Voyez 
que le bouillon de Navets foit d’un bon 
goût , & le jettez par-deflus , & le fervez 
chaudement. 


Potage aux AAoules. 


Il faut prendre de bonnes Moules, les 
bien nettoyer , & les layer dans quatre 
ou cinq eaux. Etant bien lavées, 1l les 
faut mettre dans une marmite avec de 
l’eau , qui vous fervira pour le boüillon , 
gn cas que vous n'ayez pas d'autre bou 


- 


_ 


$o6 P, Le nouvean Cuifinier 

bouillon de Poiflon. Mertez avec vos 
Moules un peu de perfil , du bon beurre, 
un oignon piqué de clous de girofle, & 
Jes faites ainfi blanchir ; aufi-tôt que la 
coquille s'ouvre , cela fignifie qu’elles le 
font aflez. Paflez le bouillon dans une 
marmite à part. Otez les moules de 
deurs coquilles, & n’en laiffez que pour 
-garnir votre Potage : les autres feront 
mifes dans une petite marmite ou caf- 
ferole, rien que la chair. Après il y faut 
mettre des champignons coupez par 
morceaux , des truffes en tranches, quel- 
ques lairances de Carpes, un cû d’arti- 
chaux entier ; en cas que vous ne voulez 
pas farcir un pain de hachis de Carpes, 
c’eft-à-dire que le cü d’artichaux fera pour 
mettre au milieu de votre Potage, & trois 
ou quatre cüs d’artichaux coupez en qua- 
tre. Paffez tout ce ragoüt avec de bon 
beurre dans une caflerole, & un peu de 
farine : étant bien paflé , moüillez vo- 
tre ragoüt du boütllon des Moules , & les 
faites cuire quelque peu. On y merun 
bouquet de fines herbes , une tranche 
ou deux de citron ; le tout cuir douce- 
ment & bien afaifonné. Faites mitonner 
votre Portage de croûtes de pain, du mè- 
me boütllon des Moules , qu'il nè foic 
pas trop gras. Etant mitonné, vous le 


7 
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&arnirez de vos Moules qui font dans la 
coquille ; & fi vous avez un pain farci, 
vous en laifferez auili pour garnir autour 
» dudit pain, Le tout bien mitonné , & le 
. ragoût par-deflus , 1] faut avoir un cou- 
. lis blanc, compofé d'amandes , mie de 
pain , & fix ou huit jaunes d'œufs , le 
tout paflé par léramine , avec un peu 
‘du même boüillon de vos Moules ; pre- 
mez garde qu'il ne tourne pas. En fer- 
_Vant,arrofez votre Potage avec ce blanc, 
& {ervez chaudement. Prenez garde au 


fel. 


Potage aux Moules d'une autre maniere. 


Ayant bien nettoyé & lavé vos Moules, 
mertez-les dans une caflerole que l’on 


.! mer fur le fourneau, & de remps en temps 


* on les remuë ; & lorfquw'elles s'ouvrent, 
on les retire , & on les ôre de leurs 


_ coquilles, & on garde les plus belles , 


que l’on trouve, dans la coquille feule. 
ment d’un côté, elles fervent pour gar- 
nir le Potage; & les autres on les palle 
dans une cafferole , avec un peu de beur- 


re frais , des champignons , quelques 


_ truffes coupées par tranches , une demi- 


douzaine de petits cûs d’artichaux ; & 
le mouillez de bouillon de Poiffon, & lg 
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faites mitonner à peut feu. Vous faites 
un coulis avec une poignée d'amandes 
douces , & une poignée de Moules que : 
vous gardez avant de les paffer en ragoüt, 
& quatre jaunes d'œufs durs que vous pi- 
lez bien le tout dans un mortier. Mettez 
deux à trois cuillerées à pot de boüillon 
de Poiflon dans une cafferole, qui n'ait 
point de couleur , avec gros comme deux 
œufs de mie de pain, un peu de perfl, 
une ciboule entiere , un peu de cham- : 
pignons hachez , & le faites mitonner 
a petit feu, & y délayez votre coulis qui 
eft pilé, prenant garde qu’il ne boüille, 
& le païlez dans une étamine , & le 
vuidez dans la cafferole où eft le ragoüt 
de Moules ; & le mettre fur des cendres 
chaudes , pour le tenir chaud. Faites mi- 
ronper des croûtes dans un plat , avec 
du bouillon de Poiflon: Etant mitonné, 
empliflez un petit pain d’un hachis de 
Carpe , ou bien de ragoût de Moules , & 
le mettez au milieu de votre Potage ; 
& garniflez le bord du plat de votre « 
Potage de Moules qui font dans leurs 
coquilles , que vous avez gardées ; & L 
mettez les fix petits cüs d’artichaux au- ! 
tour de votre pain. Voyez que votre 4 
çoulis foir d'un bon goût, & qu'ilne foit M 
point 
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point falé , vuidez-le fur votre Potage, 
& le fervez chaudement. 


Potage de Croûtes en maigre au blanc. 


Mitonnez des Croûtes de bouillon de 
Poiflon, & les laiffez attacher au fond 
du Plat : mettez un petit pain farci au 
milieu; jettez un coulis blanc de Perches 
par - deflus , & le fervez chaudemenr. 


Vous trouverez la maniere de faire le 
goulis à la lettre C. 


Potage de Croûtes au roux en maigre. 


Faites un coulis avec un morceau 
d’Anguille & de Saumon, que vous faites 
rifloier dans une caflerole , avec un 
morceau de beurre ; étant riflolez, pilez- 
- les dans le mortier ; coupez un oignon, 
| quelques carottes & panais par tranches ; 
mettez-les dans une caflerole , avec un 
mo ceau de beurre, & la mettez fur le 
fourneau ; érant roux , mouillez-les 
moitié jus d'oignon & moitié bouillon 
de Poiflon , & y mettez des champignons 
& quelques truffes , du perfil , une Ci- 
boule entiere , tant foit peu de bañlic, 
de ux ou trois clous , quelques croûtes de 
pa in : faites mironner le tout enfemble 
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& en pilant le Saumon & l’Anguille dans. 


- Je mortier, arrofez-les d’un peu de cou- 
lis d’Ecrevices ; étant bien pilé , tirez- 
le , & le délayez dans la caflerole où eft 
le coulis, & le paffez dans une écamine ; 
étant pañle , vuidez-le dans une marmite 
ou caflerole , & le mettez fur des cendres 
chaudes pour le tenir chaud : Mitonnez 
des Croütes de boüillon de Poiflon, & 
les laiffez attacher au fond du plat: met- 
tez au milieu un petit pain farci. Voyez 
que le coulis foit d'un bon goût, jettez-le 
par-defflus , & le fervez chaudement. 


Potage de Croûtes au toulis d'Ecrevices. 


Mitonnez des Croûtes d’un boüillon: 
de Poiflon , & les laiflez attacher aw 
fond du plat, & mettez deflus un pe- 
tit pain farci ; jettez un coulis d’Ecre- 
vices par-deflus , & les fervez chaude 
ment. L'on trouvera la maniere de faire 
le coulis ci-devant à l’article du Potage 
_d'Ecrevices en demi-Bifque. | 
Potage de Croûtes à la purée verte: 

en maigre. 


Mitonnez des Croûtes d’un boüillom 


de Poiffon, & les laiflez attacher au fond 


” 
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du plat: mettez un petit pain farci 
dans le milieu. Jettez une purée verre 
. qui foit d’un bon goût par-deflus, & le 
. fervez chaudement L'on trouvera la 
maniere de fairela Purée verte en maigre 
cl-devant. 
… L'on fait des Porages de Croûtes en 
maigre aux champignons , aux truffes 
vertes , aux morilles., aux mouflerons, 
aux pointes d’afperges , aux cüs d’arti- 
chaux : pour cet effet , il n’y a qu'à faire 
de chaque chofe un petit ragoût , & le 
lier d’un coulis que l’on jugera à propos. 
L'on trouvera la maniere de les faire 
: en plufieurs endroits. Il faut mitonner 
des Croûres de boüillon de Peifon, & 
les laifler attacher au fond du plat , & 
mettre deffus un petit pain farci, & jet- 
ter le ragout que l'on aura préparé de 
la forte que l’on veut fervit le Potage. 


par-deffus. 
PouLARDES 4 l’Angloife. 


Prenez dés Poulardes bien fines , & les 
épluchez bien, vuidez-les proprement. 
Faites une farce de cette maniere : Pre- 
nez un blanc de Poulet cuit , quelques 
morceaux de ris-de-veau, & un morceaux 
de Jambon , un peu de lard & rerine de 
él si 


L 
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Veau blanchie , des champignons, uf 
peu de perfil & de ciboules hachez , af- 
faifonné de f{el, de poivre, fines herbes | 
& fines épices ; hachez bien le tour en- | 
femble : étant haché, ajoürez.y une cou- 
ple de jaunes d'œufs cruds, la groffeur 
d'un œuf de mie de pain trempée dans de 
Ja crème, & pilez le tout dans Fe mor- : 
tier ; étant pilé, farcifflez de certe farce 
Je corps des Poulardes , & les arrêtez par 
les deux bouts, afin que la farce ne for- 
ve : faires-les refaire & les ficelez, les 
plier d’une barde delard deflus & def- 
fous, & les mettre à la broche cuire à 
petit feu. Faites une fauffe hachée , met- 
tez un peu de lard fondu dans une caffe. 
role un peu de ciboule hachée , un peu 
de perfil , un champignon & une truffe 
hachée ; pañlez le tout un moment fur le 
fourneau, & le moüillez d’un jus de Veau, 
& le laifféz mitonner à petit feu : étane : 
cuit, dégraiflez-le bien, & le liez d’un : 
coulis de Veau & de Fambon, & d’eflence 
de Jambon : Les Poulardès étant cuites, 
rirez-les & les déficelez, & les débardez, 
& les dreffez proprement dans leplar que 
vous voulez les fervir. Voyez que la faufle 
hachée foit d’un bon goût, & qu’elle ait 
de la pointe ; jettez-la par-deflus les Pou- ! 
Jardes, & les fervez chaudement pour 
Entrée. 


aus 
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L'on fait des Poulets gras à l’Angloife 

de la mème maniere que les Poulardes à 

FAngloife , marquées ci-deflus ; & on les 
Jes fert de mème. 


Poulardes à le crême farcies. 


Prenez des Poulardes, épluchez-les; 
& les vuidez proprement ; faites-les re- 
faire & les ficelez , & les bardez , & les 
mettez cuire à la broche : étant cuites, 
tirez-les, & en dtez l’eftomac ; defoffez 
la chair de l’eftomac fur une table, & 
mettez avec un peu de Jambon cuit, da 
lard blanchi, un peu de graifle de Bœuf, 
du perfl , de la ciboule hachée, quelques 
champignons , aflaifonné de {el , de poi- 
vre, fines herbes & fines épices ; hachez 
le tout enfemble , ajoutez-y trois à qua- 
tre jaunes d'œufs cruds, un peu de mie 
de pain cuite dans de la crème fur le 
fourneau; pilez le tout enfemble dansun 
_ mortier 3 étant bien pilé , mettez la farce 
à la place de l’eftomac de vos Poular- 
des. Battez un œuf, & avec un coûù- 
teau que vous trempez dans l'œuf, vous 
arrangez la face fur les Poulardes , & 
les panez d’une mie de pain bien fine; 
mettez-les dans un plat d'argent ou tour 
gere ; & les mettez au four ; ou fous ua 
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couvercle pour prendre une belle cou: 
leur ; étant colorées , rirez-les , &c les 
_ dreflez dans un plat, & les fervez chau- 
dement pour Entrée, | 

Les Poulers àla crème farcis fe font 
de la même maniere que les Poulardes à 
la crème farcies , marquées ci-deflus , 83 
on les fert de mème, 


… Poulardes à la Sainte- Menchout. 


Prenez des Poulardes les plus fines que 
vous pouvez trouver , épluchez-les bien, 
& les vuidez : trouffez les pattes dans le 
corps ; fendez-les fur le dos, & les éren- 
dez fur la table; battez-les, & ôtez les 
os des cuiffes : Prenez une livre & demie 
de Veau, coupez-le par tranches , & en 
garniflez le fond d'une cafferole de la 
grandeur qu'il faut pour les Poulardes ; 
couvrez-la , & la mettez fuer fur le four- 
neau ; lorfque cela commence à vouloir 
s'attacher , mettez-y un peu de farine , 
& le remuez un peu fur le fourneau; afin: 
que la farine cuife ; moüillez-le de bouil- 
Jon ce qu'il en faut , pour que les Poular- 
des cuifent ; tâchez de piquer les Poular- 
des de quelques lardons de gros lard bien 
affaifonné , & de lardons de Jambon , & 
: des rangez dans la cafferole , affaifonnez- 
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Les de fel , de poivre , fines herbes & 


fines épices , du perfil haché , un bou- 
quer , & quelques oignons , mettez-y 


quelques bardes de lard deflus ; couvrez 


LL d 


Ja caflerole , & les mettez cuire à petit 
feu ; étant à demi-cuites , découvrez la. 


 caflérole , mettez-y un demi-feptier de 
“air, & un peu de crème; recouvrez la: 


caflerole , & les achevez de faire cuire. 
érant cuites, retirez la cafferole de def- 


fus le feu, & laiffez refroidir les Pou-- 
. lardés dans leur jus; étant froides , tirez- 


les, &les frottez de la graifle où elles: 


ont cuit, & les panez d’une mie de pain 


bien fine , les arranger dans une tour- 
tiere ou plat d'argent , & leur faites: 
prendre couleur au four ou fous un cou- 


Lwercle ; ayant une belle couleur , tirez- 
les, & les dreffez fur le plat que vous 


voulez les fervir, & y mettez une eflence 


de Jambon deffous , & les fervez chaude- 


ment pour Entrée. 
L'on peut les faire griller fur le gril à 
peut feu , au lieu .de les mettre dans le 


four. 


Lorfqu’on veut les faire frire , avant 
que de les paner ,trempez-les dans des 
œufs battus, & les panez d’une mie de 


pain bien fine , & les faites frire dans du 


fain-doux , & lorfqu'elles ont pris une 
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belle couleur , tirez-les, & les méttez 
égouter. Pliez une ferviette fur le plat 
que vous voulez les fervir; dreffez-les 
proprement deflus , avec du perfil fric , &c 
les fervez chaudement pour Entrée. 

_Les Poulets à la Sainte-Menchout fe 


font de la même maniere que les Poulat- 


des à la Sainte-Menehout, marquées cie 
deflus, & on les fert de même. 


Poulardes accompagnées. 


Prenez des Poulardes , épluchez - les : 


bien , & les vuidez : coupez le bout des 
pattes , & trouflez le bout des cuifles 


dans le corps ; fendez les fur le dos , &: 


en Ôtez tous les os. Faires une farce de 


‘blanc de Volaille, d'un peu de Jambon : 
cuit, un peu de lard & terine de Veau « 
blanchie , du perfil & de la ciboule « 
hachez , quelques champignons, affai- » 
fonné de fel, de poivre, fines herbes: 
& fines épices, une couple de jaunes » 


“ 


d'œufs cruds , la groffeur d’un œuf de : 


mie de pain rrempée dans de la crème; 


hachez bien le tout enfemble , & le pilez » 


dans le mortier : Prenez de cetre farce, 
& en étendez légerement fur les Poular- 


des. Faites un ragoût d'Ortolans ou bien, 


de Cailles , ou de petits Pigeons de cerre 
maniere 
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maniere : Prenez des petits Pigeons, 
mettez les dans une caflerole, avec un 
peu de lard fondu, quelques crêtes, 
quelques morceaux de ris-de-veau, des 
petits champignons, & un bouquet , af- 
faifonné de fel & de poivre; pañlez-les 
fur le fourneau , & les moüillez de jus, 
& les laiflez mitonner à petit feu ; étanc 
cuit , dégraiflez bien le ragoût , & le 
liez d’un coulis de Veau & de Jambon; 
éranc lié, & qu'il foit d'un bon goût ; 
mettez le refroidir ; étant froid, met- 
tez-le dans les Poulardes, & les cou- 
vrez par-deffus de la même farce legere- 
ment : Relevez les deux côtez de la Pou- 
Jarde, qu’elle paroiffle comme fi elle 
n'écoit pas défoffée, & la coufez tour 
du long. Prenez une marmite de la 
grandeur des Poulardes | & en gar- 
niflez le fond de bardes de lard, & 
de tranches de Bœuf batruës, un peu 
minces; mettez-y des tranches d’ois 
-gnon, carottes & panais, fines herbes 
& fines épices , tranches de citron verd, 
du perfil haché, aflaifonné de fel & de 
poivre, & arrangez les Poulardes l’efto- 
mac en deflous dans la marmite, les af- 
faifonner deflus comme deflous , & les 
couvrez de tranches de Bœuf battu, & 
de bardes de lard : fermez bien la mar- 
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mire, & les merrez cuire, feu deflus & 
deflous; étant cuites, tirez-les dela 
marmite, &c les mettez égouter, &les 
renverfez fur le dos , & les dreflez pro-" 
prement dans le plat que vous voulez les 
fervir, & jetez par-deflus un ragoût de 
crêtes &-. de champignons, ou bien un 
ragoût de Jambon, & les fervez chau- 
dement pour Entrée. Vous trouverez la 
maniere de faire les ragoüts que vous 
voudrez jetter deffus à la lettre KR. 

Les poulets gras accompagnez fe font 
de la mème maniere que les Poulardes 
accompagnées ; marquées ci-deflus ; & 
on les fert de même, | 


Poulardes accompagnées à la broche. 


Les Poulardes étant épluchées & vai. 
dées , fendez-les par le dos, & n'ôrez « 
queles os de l'eftomac: farciflez-les ; & 
mettez le ragoür de la mème maniere 
que ceux qui font marquez ci-deflus , & ! 
le couvrez d’un peu de farce : Relevez 
les deux côtez des Poulardes, & les cou- ! 
{ez : paflez une brochette au travers des 
déux cuifles des Poulardes, & les atta- 
chez à la broche, les barder detranches * 
de Jambon , de tranches de Veau, & de! 
bardes :de lard, & les affaifonner tant 


UT 
‘Qt 
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foit peu de fines herbes, de poivre & 
de fel; pliez-les dans deux feuilles de 


_ papier, & les ficelez , & les mettez cuire 


à petit feu; étant cuites, tirez-les de la 
broche, les déplier & les débarder, les 


dreffer proprement dans le plat que vous 
voulez les fervir ; & y jetrez par-deflus 


une eflence de Jambon d'un bon goût , & 
le fervez chaudement pour Entrée. On 
peut les fervir avec un ragoüt de con- 
combres dans la faifon. On trouvera 1a 


maniere de le faire à la lettre KR. 


Les Poulets gras accompagnez à la bro- 


‘che fe font de la mème maniere que les 
‘Poulardes accompagnées à la broche,mar- 


quées ci-deflus , & on les fert de mème. , 
Poulardes en galantine. 


” Prenez deux Poulardes fines, épluchez- 


‘les bien, &les vuidez; fendéz-les fur 


le dos, & lés éténdez fur une table, & 
en Ôrez proprement tous.les os ,ne laif- 
fant que tenir tant foit peu de chair à la 
peau: du refte de la chasr que vous en 
ôtez , méttez-la fur une table, avec un 
peude Jambon , du lard, un peu de graif- 
1e de Bœuf, du perfil & de la ciboule ha- 
chez , un peu de fines épices, & fines 
herbes, afaifonné de fel & de poivre, 
du 


& | 
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deux à trois jaunes d'œufs cruds , la grof- 
feur d'un œuf de mie de pain trempée 
dans de la crème, le tout haché bien en- 
femble & pilé dans le mortier ; étant 
pilé, étendez legerement la farce fur les 
eaux des Poulardes. Faites des lardons de 
Fi d’une moyenne grofleur , de la lon- 
gueur des Poulardes , & les aflaifonnez 
legerement; faires des lardons d’une 
moyenne gtofeur de Jambon. Ayez des 
piftaches & des amandes émondées , une 
couple de jaunes d'œufs durs : mettez 
au bout de la peau des Poulardes fur la 
farce un lardon delard , enfuire une ran- 
gce de lardons de Jambon ; un autre lar- 
don de lard, apiés cela une rangée de 
- piftaches ; & un autre lardon de lard ,en- 
fuite unerangée d'amandes; & un lar- 
don de lard, enfuite une rangée de jau- 
nes d'œufs coupez en petits lardons, &c 
un lardon délard; enfuite une rangée de 
lardons de Jambon; il faut continuer juf- 
ques à la fin de mème, en recommen- 
çant toûjours : 1] faut obferver que cha- 
que chofe foit en fon rang, & que cela 
fe touche l’un à l’autre; étant fini -de 
remplir , le preffer avec la main , afin que 
cela entre dans la farce , prendre les deux 
bouts de la peau des Poulardes, & les , 
rouler l’une après l’autre, les plier dans 
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un linge & les ficeler, les mettre cuire 
dansune marmite à labraife, de la mè- 
me maniere que les Poulardes accompa- 
gnées ci-deflus; étant cuites, tirez les, 
& les déficelez , & les dépliez du linge, 
& les laiffez refroidir un peu; enfuite 
coupez-les par tranches, & en garniflez 
Je plat que vous voulez fervir , & les te- 
nez chaudement, jettez une eflence de 
Jambon par-deflus , & les fervez chaude- 
ment pour Entrée. 

Les Poulets gras en galantine fe font 
de la mème maniere que les Poulardes en 
galantines, marquées ci deflus. On obfer- 
vera qu'il faut les fervir entieres , & ne 
les pas couper en tranches comme les 
Poular.les , & y jetter par-deflus l’effence 
de Jambon , comme aux Poulardes. 


Poulardes aux Ecrevices à la broche. 


Epluchez deux Poulardes bien fines, & 
les vuidez ; palfez les doigts entre la peau 
& la chair de l’eftomac, & en Ôtez l’ef- 
tomac. Faites de la chair de l’eftomac des 
Poulardes une farce de la même maniere 
que celle des Poulardes en galantine ci- 
deflus ; farciflez les Poulardes de cette 
farce, & laiffez un trou dans le milieu, 
où vous mettez un ragoût d'Ecrevices, 
T ii) 
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& le fermez de farce : Coufez les deux 
bouts des Poulardes , & les faites refai- 
re, enfuite les ficeler : pañlez une bro- 
chette à travers des cuifles, & les atta- 


chez à la broche , & les enveloppez.de. 


quelques tranches de Jambon & de bar- 


des de lard: pliez-les de feuilles de pa- 


pier , & les ficelez, & les mettez cuire 


a petit feu; étant cuites, cirez-les & les 


débardez ; dreflez-les proprement dans 
le plat que vous voulez Les fervir : jetrez. 


un ragoüt de queuës d'Ecrevices qui foit 
d'un bon goût par-deffus, & les fervez 
chaudement pour Entrée, | 
L'on fert encore cette Entrée de Pou- 
lardes , an lieu de ragoût des queués d’E- 
crevices , l’on y met un coulis d'Ecrevi- 
ces deflus. | 


Poulardes aux Huitres. 
Farciffez de mème les Poulardes que 


celles aux Ecrevices , qui font marquées 
ci-deffus ; au lieu d'y mettre un ragoûe 


d'Ecrevices, mettez-y un ragoût d'Hui-! 
tres, & les fermez , & les mettez cuire 
à la broché de la mème mamieëre. Faites: 


un fagout d'Huitres de cette maniere : 
Ecaillez les Huitres, & les mettez dans 
une cafferole , & leur faires faire deux ou 


f 
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trois tours fur le feu fur un fourneau ; en2 
fuite rerirez-les de deflus le feu , & les ti- 
rez une à une de la cafferole , & les bien 
nettoyer , & les mettre fur une affierte : 
Paflez des petits champignons ou truffes 
dans une cafferole , avec un peu de lard 
fondu , & les mouillez d’un jus de Veau, 
les affaifonner de fel & de poivre, & les 
laiffez mitonner à petit feu ; étant cuit , 
dégraiflez-le bien , & le liez d’un coulis 
de Veau & de Jambon, & y mettez les 
Huitres dedans; tenez-le chaud fur des 
cendres chaudes : prenez garde qu'il ne 
bouille , à caufe des Huitres. Les Poular- 
des étant cuites, tirez-les & les débar- 
dez; dreffez-les proprement dans le plat 
que vous voulez les fervir. Voyez que le 
ragoüt foit d’un bon goùt: jettez-le fur 
les Poulardes , & les fervez chaudement 
pour Entrée. ; 

Autre maniere de Poulardes aux 
Huitres, 


“Prenez deux Poulardes bien fines, & 
les épluchez bien & les vuidez; déta- 
chez la peau de l’eftomac; rauiflez du 
Jard blanc avec un coûüteau; mettez-y 
du perfil haché, & un Champignon ha- 
ché, & tant foit peu de’ciboules h2- 

T ai) 
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chées, affaifonné de.poivre & de fel; 
mettez le rout enfemble, & le mettez 
entre la peau & la chair des Poulardes : 
faites deux trous avec la pointe du coil- 
teau au bout de la peau, pour y pañler. 
les deux bouts des aîles, & les faites re- 
faire , les ficeler , les envelopper de bar- 
des de lard, & les mettre à la broche: 
étant cuites, tirez les, & les débardez, 
& les dreffez proprement dans le plat 
que vous voulez les fervir : Jerez un ra- 
goût d'Huitres qui foit d'un bon goût 
deflus , & les fervez chaudement pour 
Entrée. , 

Vous ferez le ragoût d'Huitres de la 
même maniere que le ragoûr des Poular- 
des aux Huitres, marqué ci-deflus. 


Poulardes à la T'artare. 


Prenez deux Poulardes fines , épluchez- 
les bien, & les vuidez ; trouffez-les de 
la même maniere que pour un Potage; 
fendez-les fur le dos, & les étendez fur 
une table , & les battez bien: Prenez 
une cafferole de la grandeur des Poular- 
des ; mettez-y du perfil , de la ciboule 
& des fines herbes hachées, affaifonné 
de fel & de poivre; mettez les Poular- 
des dans la caflerole , l’eftomac en def-. 
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fous ; aflaifonnez-les deflus de fel, de. 
poivre , perfil, ciboules & fines herbes 
hachées, & y mettez du lard fondu, & 
les remuez , & les laiflez prendre du 
goût une couple d'heure; en‘uité met- 
_tez la cafferole fur des cendres chaudes 
pour fondre le lard ; & remuez bien les 
Poulardes, pour qu’elles prennent l’af- 
faifonnement , & les retirer & les paner 
d'une mie de pain bien fine , & les met- 
tez fur le gril griller à petit feu , qu’elle 
cuifent, & qu'elles prennent une belle 
le couleur ; étant cuites, dreffez une fauf- 
fe hachée au fond d’un plat, & mettez 
les Poulardes deflus, & les fervez chau- 
dement. | 

L'on les fert aufli avec une ramolade. 
On trouvera la maniere de la faire à la 
lectre KR. 

On fait des Poulets à la Tartare , de la 
même maniere que les Poulardes àla Tar- 
tare , marquées ci-deflus, & on les fert de 
mème. 


Poulardes en ballon. 


Ayez deux Poulardes fines, trouflez- 
les comme pour boüillir, & les piquez de 
moyen lard : mettez dedans le corps un 
ragoût de mouflerons, crètes,ris-de-veau, 
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truffes , morilles , champignons, le 
tout bien aflaifonné : mettez-les enfuire 
chacune dans une veñie de Bœuf, que 
vous liez-bien, & que vous attachez 
à l’anfe du chaudron qui eft plein d’eau, 
& que vous faites boüilir pendant 
quatre ou cinq heures. Obfervez qu'il 
ne faut pas qu'elles touchent au fond 
du chaudron , mais qu’elles cuifent en- 
tre deux eaux ; quand elles font cuites , 
vous les retirez fur un plat, & en ôrez la 
vefie. Prenez garde que le jus ne fe per- 
de ; dreflez-les fur un plat , & ver- 
fez votre jus par-deffus : ayez foin qu'il 
Aoit d’un bon goût, & fervez chaude- 
ment. $ 


Poularde à la Jamaïque. 


Ayezune Poularde fine, trouflez-la & 
mettez dedans le corps un petit ragoût; 
enveloppez la de bardes de lard , de 
Jambon & de Veau, ficelez-la bien avec 
du ,papier autour; mertez-la à la bro- 
che , & quand elle ef cuire , vous la fer- 
vez avec une fauffe hachée , ou bien un 
ragoüt deflus. | 
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Poulardes aux truffes à la broche. 


Prenez les Poulardes les plus finés que 
vous pourrez trouver , épluchez-les bien 
&tles vuidez proprement; dérachez la 
eau de l’eftomac : ratiflez du lard blanc 
ke une afliette la groffeur du poing; pe- 
lez une couple de truffes vertes , lavez- 
les bien, & les hachez & les mettez fur 
le lard ratiflé , avec du perfil & de la ci- 
boule hachée , & tant foit peu de bafilic, 
affaifonné de {el de poivre ; mèlez le 
tout enfemble , & le mettez entre la peau 

. & la chair des Poulardes: faites deux 
trous avecla pointe du coûteau au bout 
de la peau du côté du coù , & y faites paf- 
{er les bouts des aîles dedans , & les faites 
refaire : étant refaites, les ficeler, les 
embrocher ; & les énvelopper de bar- 
des de lard, & les plier de feiilles de 
papier, & les mettez cuire à petit feu : 
Pelez des truffes verres , &. les lavez 
bien, coupez-les par tranches, & les 
mettez dans une cafferole avec du jus de 
Veau, & les mettre mitonner à petit feu, 
affaifonné de fel & de poivre ; étant cui. 
tes , liez le ragoüt d’un coulis de Veau 
& de Jambon. Les Poulardes étant cui- 
tes’, tirez-les de la broche & les débar- 
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dez ; dieflez-les proprement dans le plat 
que vous voulez les fervir. Voyez que le 
ragoüt foit d'un bon goût, & qu'il ait de 
Ja pointé ; jectez le deflus, & les fervez 
chaudement pouf Entrée. | 

Les Poulets aux truffes à la broche fe: 
font de la même maniere que les Poular- 
des aux truffes à la broche , marquées ci- 
deffus , & on les ferr de même. 


Poulardes aux AAoufferons aux fines 
berbes à la broche. 


Prenez des Poulardes fines , & les ha- 
billez de même que celles aux truffes; 
ratiffez du lardbien blanc, & y mettez 
ün peu de Moufferons hachez, du per- 
fil & de la ciboule hachée , & tant foit 
peu de bafilic , affaifonné de fel & de poi- 
vre ; mêlez le tout enfemble , & les met- 
tez entre peau & chait des Poulardes ; 
percez les bouts de la peau en deux en- 
droits , & faites pafler les bouts des aîles: 
& les faites refaire ; étant refaites , fice- 
lez-les, & lesimertez à la broche, les en- 
velopper de bardes de lard , & les pliez 
de feüilles de papier , & les mettez cuire 
à petit feu. Faites un ragoût de Moufle- 
rons de cette maniere; fi c’eft des Mout- 
ferons fecs, faites-les tremper dans de 
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l'eau viéde pendant une heure ou deux, 
enfuite tirez-les , & les mettez dans une 
caflerole avec du jus de Vean, & les 
affaifonnez de fel & depoivre, & les 
 Jaiflez mitonner à petit feu: ayant mi- 
 tonné un quart d'heure, liez-les d’un 
coulis de Veau &-de Jambon ; les Pou- 
lardes étant cuites, tirez les de la bro- 
. che, & les débardez , & les dreflez pro- 
prement dans le plat que vous voulez les 
{ervir. Voyez que le ragoüt de Mouffe- 
rons foit d’un bon goût, & qu'il ait de la 

ointe : jettez-le deflus les Poulardes , & 
les fervez cha dement pour Entrée, 
Les Poulets aux Moufferons aux fines 
herbes à la broche, fe font de la même 
maniere que les Poulardes aux Moufle- ‘ 
rons aux fines herbes à la broche , mar- 
quées ci-deflus, & on les fertde mème. 


Poulardes aux fines herbes à la broche, 


Prenez des Poulardes fines , les éplu- 
cher proprement, & les vuider : ratiffez 
du lard bien blanc; un peu de Jambon 
bien haché ; que vous mettez avec le 
lard râpé , un peu de baflic, du perfil 
& de la ciboule hachée, allaifonné de 
fel & de poivre ; mêlez le tout enfem- 
ble, & le mettez entre la peau & la 
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chair de la Poularde; pañlez les deux 
bouts des aîles dans les bouts de la peau; 
& les faites refaire; étant refaires, fi- 
celez-les, & les embrochez , & les en- 
véloppez de bardes de lard ; & les pliez 


de feuilles de papier , & les mettez cui 


re à petit feu; étant cuites, rirez-les ; & 
les débardez , & les dreflez proprement 
dans le plat que vous voulez fervir ; & 


- jetréz deflus une effence de Jambon, & 


les {ervez chaudement. 


L'on fait des Poulardes à l'ail aux fi- 


nes herbes à la broche; pour cet effer; 
au lieu de mettre de la ciboule dans le 
lard ratuiflé, il faut y mettre de‘Vail, 
& les fervir de mème queles Poulardes 
aux fines herbes, & les faire de mème, 
& les fervir avec une effence de Jam- 


bon deflus, | 


Les Poulets aux fines herbes à la bro- 
che fe font de la mème maniereéqueiles 
Poulardes aux fines herbes à la broche, 
marquées ci-deflus , & on les fert de mé- 
me. 


Poulardes au Jambon aux fines berbè 
à la broche. 


Prenez des Poulardes fines, & lesha- 
billez, & y mettez du lard rapé entre 
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peau & chair aflaifonné de la mème: 
maniere que Les Poulardes aux fines her- 
bes qui font marquées ci-deffus: fai- 


tes les refaire , & les ficelez , & les met- 


- tezàla broche, les envelopper de bardes 


de lard , & les plier de feüilles de papier, 
& les mettez cuire à petit feu : Prenez 


lu Jambon, & le coupez par petites 


tranches, de la grandeur que vous juge- 
rez à propos, & les battez, & les met- 
tez au fond d’une cafferole , & couvrez 
la cafferole , & la mettez fuer à petit feu; 
& lorfqu’il veut commencer à s'attacher, 
les mouiller d’un jus de Veau fans fel, & 
les laiflez mitonner ; étant cuit, dégraif- 
fez-le bien, & le liez d’un coulis de 
Veau & de Jambon : les Poulardes étant 
cuites , tirez-les, & les débardez , & les 
dreffez proprement dans le plat que vous 
voulez les férvir. Voyez que le Sainga- 


raz foit d’un bon goût, qu'il ne foit 


poinc trop falé, & qu'il ait de la pointe : 


‘ Garniflez les Poulardes de tranches de 


Jambon ; jettez le jus par-deflus, & les 
fervez chaudement pour Entrée. 


Poulardes aux Concombres farcis à la 
broche. 


Prenez des Poulardes bien fines , les | 
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éplucher , & les vuider ; détachez la peau 
de l’eftomac, & en ôtez l’eftomac, &le, 
delo{fez : Mertez la chair fur une table, 
avec un peu de Jambon, du lard, & une 
tetine de Veau blanchi , des champi- 
gnons , un peu de perfil & de ciboule 
hachée, affaifonné de fel, de poivre, … 
tant foit peu de fines herbes & fines épis. 
ces, trois à quatre jaunes d'œufs cruds ; 
la groffeur d’un œuf de mie de pain trem- 
pée dans de [a crème; hachez bien le 
tout enfemble, & le pilez dans le mot- 
tier, & en farciflez vos Poulardes, & 
gardez un peu de farce; arrètez-les par 
les deux bouts ; faites-les refaire , paflez 
une brochetre autravers des cuifles, & 
les mettez à la broche ; enveloppez les 
de tranches de Jambon & de Veau , & de 
bardes de lard, &c les pliez de feuilles de 
papier, & les mettez cuire à petit feu. 
Prenez quatre moyens Concombres , & 
les pelez , & les vuidez avec un morceau 
de bois ; étant bien vuidez, les farcir de 
la farce que vous avez gardée , & les 
fariner par le bout, & les ficeler & les 
faire blanchir dans de l’eau boüillante, 
les retirer , & les mettre égouter; étant 
égoutez , les mettre dans une cafferole, 
& les mouiller d’un jus de Veau demi- 
lié, qui foit un peu gras; & les mettre 
mitonner 


- 
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mitonner à petit feu : prenez une demi1- 


cuillerée à pot de coulis clair de Veau & 


de Jambon , & le mettez dans une caffe- 
role ; avec une demi-cuillerée à pot d’ef- 


_fence de Jambon : tirez les Concombre 
de leur jus , & les mettez égouter , & les 


déficelez , & les remettez dans la caffe- 
role où eft l’eflence de Jambon, & les 


faites mitonner à Ha feu ; les Poular- 


des étant cuites à la broche, tirez-les, 
& les débardez ; dreflez-les proprement 


dans le plat que vous voulez les fervir : 


Tivez les Concombres de la cafferole , 
& les mettez autour des Poulardes. Voyez 
que le coulis foit d’un bon goût , jettez- 
le deflus les Poulardes: & les fervez 
chaudement. 

Les poulets aux Concombres farcis à la 
broche fe font de la mème maniere que 
les Poulardes aux Concombres farcis à la 
broche , marquées ci-deffus , & on les 
{ert de même. 


Pou'ardes aux fines herbes aux Oignons 
a la broche. 


Prenez des Poulardes fines, épluchez- 
les bien , & les vuiidez ; dérachez la peau 
de la chair de l’eftomac, & mettez-y du 
lard rauffé, avec des fines herbes , & les 
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faites refaire , les ficeler , & les embro-. 


cher , & les envelopper de bardes delard, 


& les plier defeüilles de papier , & les. 


mettre cuire à petit feu. Faites cuire deux 
à trois douzaines de petits Oignons à la 
braife; étant cuits , épluchez-les bien 
proprement , & qu’ils foient bienronds ; 
ë& les mettez dans une petite cafferole, 


avec de l’eflence de Jambon, mitonner à | 


petit feu, les Poulardes étant cuites, ti-. 


rez-les de la broche, & les débardez & 


les dreflez proprement dans le. plat que 
vous voulez les fervir. Faites un cordon: 


autour des Oignons. Voyez que l’effence 


de Jambon foit d’un bon goût, & la jetrez 
deflus les Poulardes , & les fervez chau- 


dement pour Entrée. 
Ainf l’on peut faire toutes fortes de 


Poulardes , Poulets & Chapons aux fi- 


nes herbes à la broche, & mettre deflüs 


sr 


tel ragoûc que l’on voudra de legume;. 
on trouvera la maniere de. les-faireala 


lettre R., 

Pour ce qui eft des poulardes à la 
braife, on n’en parlera point ici; on n’a 
qu'a fe fervir de la maniere que l’on a 
fait les Chapons & les Dindons à labrai- 


fé, & faire les Poulardes dé la même! ! 


maniere, 


L'on fait les Poulets aux fines kerbes : 


> 


he LT” 
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aux oignons à la broche, de la même 
maniere que les Poulardes aux fines her- 
bes aux oignons à labroche, marquées 
ci-deflus, & on les fert de mème. 


Ponlets au Jambon. * 


Prenez des Poulets ;, vuidez-les & les 
rerrouffez fans lés faire blanchir : Coupez 
des tranches dé Jambon pour chaque. 
Poulet; barttez-les un peu, & les affai- 
fonnez de perfil & ciboules hachez ; 
avec les doigts, détachez la peau de 
deflus l’eftomac de vos Poulets, pour 
y pouvoir faire entrer cette tranche de 
Jambon , entre la chair & la peau; en- 
fuite‘ blanchiflez-les à l’air du feu, les 
ficeler & les envelopper. de bardes de 
lard, & les’ mértre à la broche ; étant 
cuits, tirez-les & les débardez , & Îles 


‘ dreffez proprement dans le plat que vous 


voulez'les fervir, & jertez deflus une 
effnce de Jambon qui.foir d'un bon 
goût, & les fervez chandement pour 
LE CCHRNMNAREN 
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 Poulets aux fines herbes au Jambon. …, 


Prenez des Poulets gras, éc les-éplur 


chèz bien, & les vuidez : dérachez la 
Vi 
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eau de la chair de deflus l’eftomac; 
ratiflez du lard, & y mettez un peu de 

er fil & ciboule hachez , & tant foit peu 
de bafilic , affaifonné de poivre & defel; 
mèêlez le rout enfemble, & le mettez 
entre la peau & la chair ; pañlez les deux 
bouts des aïles dans la peau: faites-les 
refaire , les ficeler & les embrocher, les 
envelopper de bardes de lard , & les plier 
de feiilles de papier, & les mettre à la 
broche ; étant cuits , les tirer & les dé- 
barder, & les drefler proprement dans 
le plat que vous voulez les fervir. Faites 
un ragoût de Jambon de même que ce- 
lui des Poulardes aux fines herbes au 
Jambon. Voyez que le ragoût foit d’un 
bon goût : garniflez de tranches de 
Jambon les Poulets, jetrez le jus def- 
fus , &c les fervez chaudement pour 
Entrée. 


Poulets aux Huitres à La broche. 


Prenez des Poulets gras; & les éplu- 
chez bien & les vuidez; détachez la 
peau de Îa chair fur l’eftomac , & en Ôtez 
l’eftomac , que vous defoffez , & les met- 
tez fur unetable, avec un peu de Jam- 
bon ,un peu de lard & de tetine de 
Veau ‘blanchi, un peu de champignons > 
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du perfil & de la ciboule hachez , aflai- 
fonnez de fel, poivre, fines herbes & 
fines épices , deux à trois jaunes d'œufs 
cruds ; la groffeur d’un œuf de mie 
“pain trempée dans de la crème ; hachez 
L tout enfemble , & le pilez dans le mor- 
tiér ; érant pilé, farciflez-en les Poulets, 
& y laiffez un petit trou pour mettre 
un peu de ragout d’Huitres, & le bou- 
chez de la même farce, & arrètez les 
deux bouts ; pañlez une brochette dans 

Les deux cuiles ; & les attachez à la bro- 
che , les envelopper de tranches de Jam- 
bon , de tranches de Veau & de bardes 

| de lard , les pliez de feuilles de papier , 
les mettre cuire; étant cuits, tirez-les 
& les débardez ; dreflez-les proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir, 
&. jettez deflus un ragoût d’Huitres , que 
vous ferez de la mème maniere que ce- 
Jui de l’article des Poulardes aux Huitres, 
qui font marquées ci-devant. 


Poulets aux Ecrevices à la broche, farcis. 


Préparez les Poulets , & les farciffez de 
la même maniere que les Poulardes à la 
broche aux Ecrevices ; étant farcis , tra- 
yerfez une brochette au travers des deux 
cuifles, & les mettez à la broche; les 
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envelopper , & les plier de feuilles de 
papier de mème que les Poulardes, 
mertez-les cuire à petit feu ; étant cui- ” 
tes, tirez-les de la broche, & les dé- 
bardez , les dreffez proprement dans le” 
plat que vous voulez les fervir; jettez 
par-deffus un ragoüt des queuëés d'Ecre- 
vices. Vous trouverez la maniere de le 
faite à l’article des Poulardes, & les fer 
vez chaudement. 


‘ Poulets à la braife. 


Prenez des Poulets gras, les épluchez 
& les vuidez proprement, & les crouf- 
fez , & les faites refaire, & les piquez ! 
de gros lard affaifonné , & de lardons de 
Jambon: étant piquez, ficelez-les , gar-\ 
niffez le fond d’une petite marmire de" 
bardes de lard & de tranches de Bœuf 
battu , & du même aflaifonnement que 
les autres braifes, marquées ci-devant ;" 
arrangez les Poulets dans la marmite ,« 
l'efomac en deflous , & les afl1ifonnez" 
deffus comme deffous, & les couvrez de” 
tranches de Bœuf, & des bardes de lard , 
& fermez la marmite de fon couvercle 
& les mettez cuire, feu deffus’ & def. 
fous. Faites un ragoût de cette maniere M 
Prenez des ris-de-veau, que vous cou 


LA 
à 
Et 4 


_ Royal @ Bourgeois, P. 239 
pez en morceaux , & des crêtes que vous 
mettez dans une cafferole , avec un peu 
de lard fondu, & un bouquet & des 
champignons, des truffes coupées par 


tranches; paflez le tout enfemble furun 


fourneau , affaifonné de fel & de poivre, 
étant pafñlez , moüillez-les de jus , & les 
mettez mitonner à petit feu, & lorfqu’il 
eft à demi-cuit , dans la faifon, met- 
tez-y des pointes d’afperges , & des cüs 
d’artichaux coupez en quatre, blanchis, 


 & l’achevez de faire cuire; étant cuir, 


dégraiflez-le bien , & le liez d’un coulis 
dé Veau & de Jambon : Tirez les Pou- 
lets de la marmite, & les laiflez égouter; 
enfuite mertez-les dans la caflerole où eft 
Je ragoüt , & lorfque vous êtes prêt à fer- 
vir , tirez-les , & les déficelez , dreflez-les 


proprement fur le dos dans le plat que 


… vous voulez les fervir. Voyezque le ra- 


goût foit d’un bon goût , & qu'il foit bien 


 dégraiffé , & le jertez fur les Poulets, & 


les fervez chaudement pour Entrée. 
L'on fert les poulets à la braife, avec 
un ragoût d'Ecrevices, une autre fois 
avec un ragoüt d’Huitres: on en peut 
fervir avec un ragoût de Moules, & avec 
toutes fortes de ragoüts de legumes, dont 


 on‘trouvera la maniere de les faire à la 


lettre R, | 


- 
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Poulets à la Cracovie. 


Il faut avoir des Poulets de grain , les 
éplucher , les yuider & les piquer de 
moyen lard, moitié Anchois & moitié 
lard , le tout bien affaifonné de fines épi- 
ces & de fines herbes ; enfuite faites une 
petite farce , compofée des foyes de vos 
Poulets, lard blanchi, truffes.vertres , fi- 
nes hgrbes , fines épices, deux jaunes 
d'œufs, le tour bien haché, & debon 
goûr. Vous en emplirez vos Poulets : & 
les mettrez cuire à la broche ; vos Poulets 
étant plus qu’à moitié cuits , vous aurez 
une pêle rouge , fur laquelle vous met- 
trez des bardes de lard , & laiflerez dé- 
gouter fur vos Poulets. Obfervez de ne 
les point noircir ; enfuite fervez-les avec 
une ramolade chaude. 


Poulets à la Barba’èe. 


Ayez de bons poulets de grain , trouf- 
fez-les & les battez avec le rouleau pout 
leur caffer les os. Faites enfuiteune farce. 
fine bien affaifonnée pour mettre de- 
dans le corps de vos Poulets ; puis faites- 
les cuire dans du lait, avec toutes for- : 
tes d'herbes fines, & bon aflaifonne- 

ment. 


0 
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‘nent. Remarquez qu'il ne les faut mer- 
tie dans le lait que quand il boût ; & 
quand ils fonc bien cuits, il faut les ti- 
rer, les paner & les faire griller fur la 
. braife, & les fervir avec une ramolade, 


# Poulets à la cendre. 


Prenez des petits Poulets aux œufs , les 
épluchez bien , les vuidez proprement , 
& les trouflez comme pour boüillit ; on 
peut les fervir d’une farce délicate , 
comme les Poulets à l’Angloife farcis : 

… Détachez la peau de l’eftomac ; ratifx 
* fez du lard , & l’affaifonnez de fel & de 
_ poivre, de perfil & ciboules & champi- 
. gnons hachez ; mélez le tout enfemble, 
. & le mettez entre la peau & la chair 
des Poulets : Prenez autant comme vous 
‘avez de Poulets de feüilles de papier , & 

\ y mettez par un bout deflus des bardes 
de lard , des tranches-de Jambon & de 
Veau battuës, affaifonné de {el , de poi- 
vre ; & tant foit peu de fines herbes : 
mettez chaque Poulet fur fa feuille de 
_papier , les affaifonnez deffus comme 
deflous ; & les enveloppez de tranches 
de Jambon & de Veau battuës , & des 
bardes de lard , les plier de leur feüille de 
paper: ; fi la feuille de papier n’étoit pas 
Tome II. X 
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aflez grande pour les enveloppér plus 
fieurs fois ; il faut en mettre deux ; & 
les ficéler , les mouiller dans de l’eau , 
& les enterrer dans de la cendre chaude, 
y remettant de temps en temps du feu 
deflus , les laiffèr cuire pendant deux 
heures & demie ou trois heures; lorfque 
vous croyez qu'ils foient cuits, tirez-les 


& les dépliez & les dreflez proprement 


dans le plat que vous voulez les fervir, 


& y jettez deflus une eflence de Jambon, 
qu'elle foit d'un bon goûr ;.& qu'elle ait 


de la pointe , & les fervez chaudement 


our Entrée ou Hors-d'œuvtes, 

L'on fait des Chapons , Poulardes , 
Pigeons, Cailles , Perdreaux & Tour- 
terelles, filets de Bœuf , filets de Mou- 
ton & filets de Veau à la cendre, de la 
même maniere que les Poulets à la cen- 

e ; marquez ci-deflus, & on les fert de 
mème. ov 


Poulets aux Anchois à la broche. 


Prenez des petits Poulets gras, les 
épluchez bien , & les vuidez ; détachez 
Ja peau de la chair de l’'eftomac du Pou- 
Jet; ratiflez du lard bien blanc, aflaifon- 
nez-les de fel, de poivre, d’un peu ae perfil 


& ciboule hachez , & une couple d’Ans 
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chois ; mêlez le tour enfemble , & lé 
mettez entre la peau & la chair du Pou- 
ler; pañlez les deux bouts des aîles dans 


. le bout de la peau, & les faites refaire à 
Pair du feu , les ficelez & les embro+ 


chez , enveloppez-les de bardes de lard, 
&z les pliez de feuilles de papier ; met- 
tez-les cuire à petit feu : Prenez une cou- 
ple d’Anchoïis , les livez bien , & en ôtez 
Parète , & les hachez ; étant hachez , 


. mettez-les dans une cafferole , & les dé- 


ayez avec un coulis clair de Veau & de 
Jambon. Voyez que le coulis foit d'un 
bon goût, & qu'il ait de la pointe, & le 
mettez fur des cendres chaudes ; les Pou- 
lets étant cuits, tirez-les de [a broche, 
&c les débardez; les drefler proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir , 


 & jettez le coulis d’Anchois deflus , &c 


les fervez chaudement pour Entrée ou 


. Hors-d’œuvres. 


L'on fait des Chapons, Poulardes, Pi 
geons, Cailles, 7 PE Tourterelles, 
filets de Bœuf, filets de Mouton, filets 
de Veau ; aux Anchois , de la même ma 


_niere que les Poulets aux Anchoïs , mar- 


quez ci-deflus , & on les fert de mème, 
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e / 
Poulets aux Canres à La broche. 


Prenez des Poulets gras , & les éplu- 
chez proprement , & les vuidez ; déta- 
chez la peau de la chair de l’eftomac; 
ratiflez du lard bien blanc, l’affaifonnez 
de perfil , ciboule , champignons , & 
tant foit peu de fines herbes , le tout ha- 
ché , affaifonné de fel & de poivre ; 
mettez le tout enfemble , & le mettez 
entre la peau & la chair du Poulet ; paf- 
fez les deux bouts des aîles au bout de la 
peau , les faites refaire à l’air du feu; en- 
fuite ficelez-les , & les mettez à la bro- 
che , les envelopper debardes de lard, 
_ les plier d’une feüille de papier , & les 
mettre cuire à petit feu; mettez de l’ef. 
fence de Jambon dans une cafferole, avec 
une petite poignée de Capres fines, & les 
laifflez mitonner à petit feu ; les Poules 
étant cuits, tirez-les de la broche , & les 
débardez , dreffez-les proprement dans le 
plat que vous voulez les fervir. Voyez 
que l’effence de Jambon aux Capres foit 
d'un bon goût, & la jertez fur les Pou- 
lets, & les fervez chaudement pour En- 
trée ou Hors-d'œuvres. 

L'on fait des Chapons , Poulardes , Pis 
geons , Cailles, Perdreaux, Tourterglles 


Rojal Bourgéois. P. 214$ 
&ux Capres de la même maniere que les 
Poulets aux Capres , marquez ci-def- 
{us. % % 

L'on fait aufi des filers de Bœuf, de 
Mouton & de Veau piquez de menu lard , 
& cuits à la broche aux Capres; 1l faut 
mettre le coulis de Capres au fond du 
plat , & les filets étant cuits , les mer- 
tre deflus , & les fervir chaudement 
pour Entrée ou Hots-d'œuvres. Le cou- 
lis fe fair de même, avec de l’eflence de 
Jambon, & des Capres fines, comme il 
eft marqué aux Poulets aux Capres c1- 


deflus. 
Poulets en fricaffee au vin de Champagne. 


Prenez des Poulets, vuidez-les & en 
_ Ôtez la peau; coupez les pattes au-def- 
fus du joint , & les petits bouts des aîles ; 
levez les cuiffes, & donnez un coup de 
coûteau qui cafle l’os du bout du pilon de 
la cuifle , & en ôtez l’os, & mettez là 
cuifle dans de l’eau ; levez les aîles & 
l'eftomac ; enfuite nettoyez le refte de 
la carcafle , en coupant tout le tour : la- 
vez les Poulets en deux ou trois eaux, 
& les faites blanchir fur un fourneau ; 
étant blanchis , mettez-les dans de l’eau 
froide , & les nettoyez proprement fur 
X 1j 
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un tamis ou fur un plats mettez-les dans 
une cafferoie , avec un peu de lard fondu, 
& un morceau de beurre & un bouquet; 
un oxnon piqué de deux ou trois clous , 
des petits champignons , quelques truffes 
coupées par tranches, & des crêtes affa1- 
fonnées de fel & de poivre : pafléz le rout 
enfeinble fur le fourncau; étant pañlé, 
poudrez-le d'un peu de farine, & lui 
 faices faire deux où trois rours fur le four- 
peau, & le motullez d'un peu de boiil- 
Jon : Faites bouillir deux verres de vin 
de Champagne , & les mettez dans la 


fricaflée , & la mertez cuire à perir feu 3 
_délayez trois à quatre jaunes d'œufs, d'un 


eu de jus de Veau , avec un peu de perfii 
RE la fricaflee étanc cuire & dimi- 
nuée à propos , liez-la de la liaifon que 
vous avez preparée d'œufs & de jus de 
Veau ; étant liée à propos , voyez qu'el- 
le foit d’un bon goût , & la dreflez pro- 
prement dans le plac que vous voulez la 
fervir , & la fervez chaudement pour En- 
- trée où Hors d'œuvres. 


Poulets en fricafée. 


Coupez les Poulets de la même ma- 


niere que les Poulets à la fricaflée au vin . 


de Champagne , ci-deflus : érant coupez, 
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lavez-les , & les faites blanchir {ur le four - 
néau ; érant blanchis , mertez-les dans 
de l’eau froide , & les mettez égouter 


. fur un tamis ou fur un plat ; enfuite met- 


tez-les dans une caflerole avec un peu 
de fard fondu, & de beurre frais , & 
un bouquet de fines herbes , & un oi- 
gnon piqué de clous, des crêres, ris-de- 
veau , champignons & quelques truffes, 
affaifonné de fel & de poivre ; pañlez 


le tout enfemble fur le fourneau; étant 


pose , mettez-y un peu de farine , & 


Jui faites faire deux ou trois tours fur le 


fourneau , & le moüillez moitié boü:l- 
lon & moitié eau, & le laiflez cuire à 
petit feu : faites une liaifon de trois à . 
quatre jaunes d'œufs, avec de la crème 
de lait, & la délayez bien, & y mettez 


an peu de perfil haché : la fricaffée étant 


cuite & diminuée à propos , liez-la fur le 
fourneau , avec la liaïfon que vous avez 
preparée d'œufs & de crème ; étant liée, 
voyez qu'elle foit d’un bon goût, & la 
dreflez proprement dans le plat que vous 
voulez la fervir, & la fervez chaudement 
pout Entrée ou Hors-d'œuvres. 

Lorfque vous voulez la fervir au ver- 
jus , 11 faut faire la liaifon au lieu de crè- 
me, y mettre du verjus. 


X iii) 
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Poulets mignons. 


Prenez des petits Poulets gras, les 
“épluchez proprement : ôtez le jabor, 
coupez le coù , & ôtez la peau , pre- 
nant garde de ne la pointcaffer , en y laif- 
fant tenir les bouts des aîles, les bouts 
des pattes , & le crougion ; la peau étant 
orce , vuidez le Poulet, & l’enveloppez 
d'une barde de lard, & le faires cuire à 
la broche ; étant cuit , tirez le Poulet, 
& le débardez & le defoflez: metrez la 
chair fur une table, y mettez un peu de 
Jambon , quelques champignons & truf- 
fes , une tetine de Veau blanchie , un 
eu de lard , du perfil & de la ciboule 
Fate ; affaifonné de {el , de poivre, 
fines épices , & tant foit peu de fines her- 
bes ; hachez bien le tour enfemble , & 
y mettezun oignon cuit à la braife, & 
pilé ; mettez le tout dans le mortier , & 
le pilez ; étant pilé , retirez-le , & le 
mettez dans une caflerole avec un demt- 
feprier de crème de lait , & quatre à 
cinq jaunes d'œufs ; délayez le tout en- 
femble, & le mettez fur un fourneau, 
pour qu'il fe lie un peu; étant lié, rert- 
rez-le, Voyez que la Farce foit d’un bon 
goût, & la laiflez refroidir jufques à ce 
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qu'elle ne foit que riéde ; enfuite rem- 
pliflez de la farce les peaux des Poulers ; 

étant farcis ; coufez la peau par les deux 
… bouts. Faices boiillir du lait dans une 
caflerole , & le dégraiflez bien; metrez 
un moment les Poulers dedans, les reti- 
rer ; enfuire les mettre entre deux linges, 
- & les laifler refroidir ; étant froids, fat- 
tes-les piquer de menu lard , comme un 
autre Pouler ; étant piqué, mettez des 
bardes de lard au fond d’une caflerole ou 
lat , & arrangez les Poulets deflus , & 
Le mettez euire au four , ou fous un 
couvercle ; étant cuits & d’une belle cou- 
leur , prenez Île plat que vous voulez les 
fervir ; pliez nne ferviette deflus , dref- 
 fez les Poulets proprement fur la fervier- 
se, & les fervez chaudement pour En- 
-ttée où Hors d'œuvres. 


Poulets à l'ail. 


Prenez des petits Poulers gras, & Îes 
épluchez bien ; vuidez-les , dérachez la 
peau de la chair de l’eftomac : ratiffez du 
lard , affaifonnez-le de fel & de poivre, 
& y. mettez du perfil haché & un peu 
| d’ail, mêlez le tout enfemble ; enfuite 
mettez-le entre la peau & la chair des 
Poulets ; paflez le bout de la peau dans 


Î 


- 


o 


Je 


250 P, Le nonvean Cuifinier 


les deux bouts des aîles : faites-les re 


faire à l’air du feu, les ficeler 8: les en- 
velopper de bardes de lard , & les pliez 


de feuilles de papier, les embrochez , 
& les metrez cuire à petit feu ; Prenez 


un coulis clair de Veau & de Jambon, & 
y mettez une goufle d'ail entiere , & 
mettez chauffer le coulis : les’ Foulets 
; i ds 

étant cuits, tirez -les & les débardez ; 


dreflez-les proprement dans le plat que 


vous voulez les fervir. Voyez que, le cou- 


. is foit d'un bon goût, & qu'il ait de la . 
pointe ; jettez-le fur les Poulets , & les : 


fervez chaudement pour Entrée ou Hors- 
d'œuvres. : 


Poulers à la Ciboule. 


Les Poulets à la Ciboule fe font de la 
même maniere que les Poulets à l'ail , 
marquez ci-defflus ; au lieu de l'ail, il 
faut mettre de la ciboule , & les fervir 

. de mème. 


Poulets en filets au blanc. 


Prenez des Poulets, les épluchez , Les 
vuidez, & les faites refaire ; étant re- 
faics ,bardez-les & les mettez cuire à la 
broche; étant cuits, tirez-les & les laif- 
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fez refroidir; étant fiuids , ôtez-en la 

au, & en levez les cuiffes , les aîles &c 
Fe blancs : coupez les cuifles & les aîles. 
en filets proprement : coupez des cham- 
pignons par tranches , & les paflez dans 
une cafferole , avecun pen de dard fon- 


du ,un peu de ciboule & de perfil ha 


chez ; Étant paflez , moiüiilez-les d’un 
peu de boüillon , & les laiffez cuire à 
peut feu ; aflaifonnez les de {el & de 
poivre; étant cuits, mettez-y les files 
des Poulets pour qu'ils chauffer, & pre- 
nez garde qu'ils ne boiullent ; liez-les 
d'uu coulis blanc, Vous trouverez la 


maniere de le faire à la lertre C. Etant 


À 


lié , voyez qu'il foit d’un bon goût , & les 
fervez chaudement pour Entrée ou 
Hots-d'œuvré. Lorfqu'on ne veut point 
£e fervir de coulis pour les lier, faites 
une liaifon de deux outrois jaunes d'œufs 
avec de la-crème douce , & les liez fur 
le fourneau avec certe liaifon; & lorf- 
qu'on veut les fervir au roux , 1l n’y a 
qu’à moüiller le ragoût de jus de champi- 
gnons , & les lier d'un coulis de Veau & 
de Jambon ; voir que le ragoüt des filets 
foit d’un bon goùûr, & les fervir de même 
gue ci-deffus. | 
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PAS ab jus. 


Prenez des petits Poulers gras les plus 
fins qu'on pourta trouver, les épluchez 
bien , & les vuidez : enr la peau 
de la chair de l’eftomac , affaifonnez au- 
tant de bardes de lard que de Poulets , de 
la grandeur de votre Poulet, de fel, de 
Re , fines herbes, perfil & ROUES 

achez ; mêlez bien le tout enfemble , 
& metrez à chaque Poulet une barde dè 
Jard , affaifonné Gr l’'eftomac, entre peau 
& chair, & les faies ar à l’air du 
feu ; enfuire ficelez-les, & les envelop- 
pez de bardes de lard , & les metrez à la 
broche ; étant cuits , tirez-les , & les 
débardez , les dreflez proprement dans 
le plat que vous voulez les fervir ; jettez 
un jus de Veau qui foit d’un LR goût 
deflus , & les fervez chaudement FEAS 
Entrée ou Hors-d'œuvre. 


Poulets à la fanffle de Brochet à à la 
broche. 


Prenez des Poulets gras , les épluchez 
& les vuidez proprement : faites une 
farce avec un ris-de-veau , & une tetine 
de Veau blanchie , un peu de Jambon: 
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quelques champignons , perfil & cibou- 
les hachez, & tant foit peu de fines her- 
bes , aflaifonné de poivre & de fel, & 
* un peu de fines épices , deux à trois jau- 
nes d'œufs cruds , la groffeur d’un œuf 
de mie de pain trempée dans de la crè- 
me ; hachez bien le tout enfemble ; étant 
bien haché , farciflez.en les Poulers , & 
: les arrècez par les deux bouts; paffez une 
… brochette au travers des truffes, & les 
attachez à la broche ; enveloppez-les de 
bardes de lard , & les pliez de feuilles de 
” papier, & les mettez cuire à petit feu ; 
… prenez une livre & demie de roüelle de 
Veau , & la coupez par tranches , avec 
un morcean de Jambon, & en garniflez 
le fond d’une caflerole , avec un oignon 
coupe par tranches , quelques morceaux 

de carottes & de panais : couvrez la caf 
ferole , & la mettez fuer à petit feu , & 
Jorfqu'il eft attaché comme un jus de 
Veau, mettez-y un peu de lard fondu, 
_ & y mettez une pincée de farine , & re- 
. muer le tout enfemble feprou huit tours 
fur le fourneau. Ayez un Brochet, vui- 
dez-le, & l’écaillez & lelavez, & l’ef 
fuyez, & le coupez par morceaux ; met- 
tez-le dans la caflerole où eft le coulis, 
&c lui faites faire trois à quatre tours fur 
Je fourneau ; moïillez-le moicié jus & 


fi 
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moitié boüillon , l’affaifonnez de {el , dé 
poivre, & deux ou trois clous, tant foith 
peu de bafilic ,un peu de laurier , du per 
fil, deux ou trois ciboules entieres, des 
champignons & des truffes coupées , & à : 
mettez La croûte de deffus d’un petit pains. 
& deux verres de vin de Champagne ou 
vin blanc , que vous ferez boüillir; avant 
de l'y mettre, faites mironner le tout en- 
femble ; étant cuit & diminué à propos, 
paffez-le dans une étamine, & ne faites 
que le preffer , & ne le point paffer com- 
me un coulis. Voyez que la fauffe foit M 
d’un bon goût, & fielle n’étoit pas aflez 
liée , mettez-y du coulis de Veau & de “ 
Jambon, & la mettez fur des cendres “ 
chaudes ; les Poulets étant cuits , tirez-les 
dela broche , & les débardez, les dreflez { 
proprement dans le plat que vous voulez « 
les fervir; jettez la faufle de Brochet def= 
fus, & les fervez chaudement pour Ens 
trée ou Hors-d’œuvres. ñ, | 
L'on fait des Entrées de Poulardes, Fai- 
fandeaux , Perdreaux , Cailles , Pigeons, M 
Tourterelles , Canetons à la faufle au 
Brochet ; on n’a qu'a füivre la maniere w 
des Poulets à la fauffe au Brochet, mag « 
quéeci-deffus ; on les fait de mème. 
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Poulets à la faufe à la Carpe. 


7" Prenez des Poulets gras, les habillez, 
ce , : : 
“8 les farciflez de la même maniere que 


les Poules à la faufle au Brocher, mar- 


\quez ci-defflus ; étant farcis, paflkz une 


brochette an travers des cuifles, & les 


*atrachez à la broche; enveloppez -les de 
 bardes de lard , &c les pliez de feinlles de 


-papiér ; & kes mettez cuire à petit feu; 


étant cuits, tirez-les, & les débardez, 


les dreffer proprement dans un plat, & y 
jetrer deflus une fauffe à la Carpe, dont 
vous trouverez La maniere de la faire à la 


* Jertre F. à l’article des Faifans à la faufle à 


la Carpe. 
Poulets aux Foyes à la broche. 
Prenez des Poulets gras , les épluchez 


&c les vuidez ; prenez les Foyes , Grez en 
l’amer , & les mettez fur une table ,avec 


\ un peu de Jembon & du lard, du perfil 


& de la ciboule hachez , rant foit peu de 


_bafñlic , afaifonné defel, de poivre , & 


d'un peu de fines herbes ; hachez bien le 
tout enfemble, & y mettez deux jaunes 
d'œufs cruds ; dérachez la peau de la chair 
de l’eftomac du Pouler, & les farciflez de 


Le | 


Fe: 
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la farce au Foye ; étant farcis ; arrètez 


la peau aux deux bouts des ailes , & y 
paflez une petite brochette ; ou bien les 


coufez , & les faites refaire à l'air du 


feu un moment ; paflez une brochette 
au travers des cuifles, & les attachez à 
la broche, les enveloppez de bardes de 
lard, & les pliez de feüilles de papier, 
& les mettez cuire à petit feu ; étant 


-cuits, tirez-les , les débardez & les dref… 


-fez proprement dans le plar que vous 


voulez les fervir: jetez deflus un coulis 
clair dé Veau &-de Jambon, qui foit d'un 
bon goût , & fervez chaudement pour 
Entrée ou Hors-d’œuvre, 


Pospeton en gras. 


‘Prenez de la roùelle de Veau, & en 
Ôtez bien les peaux & les nerfs ; la quan- 
rité qu'il én faut, felon la grandeut que 
vous voulez faire le Poupeton , & la 
mettez fur une table avec du lard, & de 
la graifle de Bœuf, du perfil & de la ci- 
bonle hachez, quelques cHampignons , 
affaifonné de fel, de poivre, fines her- 
bes & fines épices ; hachez bien le tout 


enfemble : Prenez la grofléur du poing 


de mie de pain , que vous mettez dans 


une çafferole , avec de la cfème ou du 


lait; 


” 


Lu nid 
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» lait ; éranc bien écrafée, faices-la cuire 
. fur le fourneau comme une crème, y 
mettez une couple de jaunes d'œufs; 
érantcuite , retirez-la & la laiflez refrois 
dir : le Godiveau étant à demi haché ÿ 
mettez - y quatre à cinq jaunes d'œufs 
- cruds , & la crème de pain , achevez 
. d'hacher le Godiveau, & le mettez dans 
un mortier ; & le pilez bien. Prenez une 
poupetonniere ou cafferole, & la garnif- 
 fez .de bardes de lard ; battez un œuf, 
prenez du Godiveau, & en garniflez le 
fond de la poupetonniere ou cafférole ; 
& les bords : paflez de l'œuf battu avec 


Ja main pour rendre la farce plus unies. 


Prenez des petits Pigeons la quantité 


que vous voulez y mettre; échaudez-les, 
‘€ Ù + 

& les épluchez bien, & les vuidez pro- 
prement; trouflez-les, & les faies blan- 


- chir; étant blanchis , tirez-les, & les 


mettez dans de l’eau froide , & les ré- 
pluchez , mettez-les dans une cafferole, 


avecun peu de lard fondu, un bouquet , 


‘un oignon piqué de clous, des crêtes, 
& quelques morceaux de Ris-de- Veau, 
des champignons & des truffes coupez 
par tranches, affaifonné de fel & de 
poivre, & les paflez fur le fourneau; 
étant paflez, moüillez-les de jus & les 
laifez mittonner à petit feu ; étant cuirs, 
Tome IL, | 


s 
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dégraillez-les , & les liez d'un coulis de … 
Veau & de Jambon ; dans la faifon Ft 
mettez y des pointes d’afperges & des 
cûs d’artichaux que vous faites blanchir 
avant de les mettre dans le ragoûr. Voyez 
que le ragoût foit d’un bon goût, & le 
Jaiffez refroidir ; étant froid , dreffez les 
Pigeons dans la poupetonniere où eft le. Ÿ 
Dodo , & y mettez la garniture , pre- M 
nant garde de n’y point mertre trop de 
NU: 5 achevez de couvrir le Poupeton M 
du mème Godiveau ; frottez le deflus 
d'un œuf battu, & le rendez bien uni , « 
renverfez les bardes de lard du tour de 
la poupetonniere deflus ; mertez-le cuire # 
au four , ou bien avec un couvercle, feu M 
defflus & deflous ; étant cuit, dégraiflez- 4 
le bien, & le renverfez fans datés def # 
fous dänele plat que vous voulez le fer- « 
gir. Voyez qu’il foit d'unebelle couleur : 
faites.y un trou de la grandeur d’un écu w 
deffus, & y jertez dedans un petit coulis M 
clair de Veau & de Jambon. On peutle # 
garnir de marinade de Poulets & de Pi- M 
geons au baflic, fi l’on vent, & le fervir M 
chaudement pour Entrée. # 

Lorfque vous voulez faire un Poupe- L.. 
ton aux Pigeons aux Ecrevices , il n’y. 
a qu'à pa Fer des Pigeons aux Ecrevices. M 
Vous LOuvErez la magicre de le faces 


15 
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marquée ci-devant , & les mettre dans le. 


 Poupeton , au lieu d’un autre ragoût ; & 
_ le faire de mème que celui ci-deffus. 


… Les Poupetons de Cailles, Perdreaux,.. 


” Tourterelles, Orrolans , Mauviettes & 


Allouertes, filers de Levreaux, hlets de 
Lapins, fe font de la même maniere que 
celui de Pigeons, marqué ci-deflus ; la 


difference qu’il y a, c’eft le ragoût que 


vous mettez dedans ; cat il faut fe fervir 


toûjours du même Godiveau , & le dref- 


’ 


fer de même. . 
Poupeton au [ang. 


Prenez denx Liévres & un Lapin ; 


_dépoüillez-les , & en Ôtez les peaux » 


& les defoflez , mettre la viande fur 


uné table , avec un morceau de Jambon. 


quelques champignons , une couple de 
truffes vertes , du perfil & de la ciboule 
hachez , affaifônné de poivre, de fel , 


fines épices, & tant foit peu de baflic ; 


hachez bien le tour enfemble , & y met- 
rez trois à quatre jaunes d'œufs cruds. 
Tuez des petits Pigeons , & en gardez le 
fang , y mettant un peu de citron, pour 


empêcher que le fang ne tourne , & les 


plumez à fec ; qu'ils foient bien éplu- 


chez : vuidez-les , & les rrouflez pro- 


“ 1} 


! 
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prement : faires-les refaire fur delabraë 
fe, & les répluchez ; mettez -les dans 


une cafferole avec un peu de lard fondu , 


des Ris-de-Veau & des crêtes ;, champi- . 


gnons, truffes coupez par tranches, & 


un bouquet, & un oignon piqué de deux : 
ou trois clous ; affaifonné de fel & de. 
poivre : paflez le tout enfemble fur le 
fourneau; étant paflé , moüillez- le de # 


jus ; & le laïffez cuire à petit feu; étant 
cuit , dégraiflez-le bien, & liez-le d’un 


is 
_.. 


sllk a 
us L 


peu de coulis de Veau & de Jambon; # 


délayez une couple de jaunes d'œufs 
avec le fang des Pigeons, & achevez de 
lier le ragoût avec la liaifon du fang, 
prenant garde qu’il ne boüille, de-peur 


qu’il ne tourne. Voyez quele ragoüc foi 
d’un bon goût, & laiffez refroidir: 
Prenez du lird bien blanc, & le taillez 

comme pour faire des lardons de ment 


Jard , pour piquer des Poulets ; étant 
taillé , retaillez-les en longueur, afin 
qu'ils ne foient pas plus gros que de 
grofles têtes d'épingle, enfuite levez-les, 
& en faites de la grofleur de deux tiers 
du Liévre quieft haché; niêlez le tout 
enfemble, & le pétriflez comme de la 
pâte; enfuite garniflez une poupeton- 
niere ou caflerole dé bardes de lard ; gar- 


niflez le fond & le bord du Godiveau de 


7 
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Liévre ; drellez au fond le ragoût de Pi« 
geons au fang ; couvrez-les du même Go- 
diveau , & retrouffez les bardes de lard 
du tour Me la poupetonniere deffus , & les 
mettez au four cuire, ou avec un couver- 
cle, feu deflus & nou. ‘étant cuit , dés 


 graiffez.le bien, & le renverfez fens def- 


fus deflous, dans le plat que vous voulez 
le fervir ; faites un trou dans le milieu, 
de la grandeur d’un écu , & y mertez un 

u d’'eflence de Jambon : faites un ra- 


_ got de Jambon, de la même maniere 
‘qu'à Paticle des Poulardes au Jambon: 


. garniflez de tranches de Jambon le tour 
, du Poupeton , & ÿ jetrez du jus du ragoûz 
de] ambon par-deflus , &c le fervez chau- 
. dement pour Entrée. 

Eorfque vous ne voulez pas fervir le 
 Poupeton au fang avec des Pigeons, vous 
pouvez le fervir avec des Becalles ou Be- 
caflines, ou avec toutes fortes de ragoûts 
de viandg'noire ; par cet endroit, on peut 
le changer de telle maniere que l'on veu. 


Poupeton en maigre. 
Prenez deux ou trois Carpes, les écart- 


lez , & en Oôtez les PEAUX ; les defoffez, 
mettre la chair fur une table , avec la 


chair d’une Anguille, des champignons, 


au 


Et 
RE 


262 D. Le nouveau Cuifinier | 
du perfil & de Ia ciboule hachez, affais 
fonné de fel , de poivre , & d’un peu de 
5 P 3 > 

bafilic , & un peu de mufcade, Fadies 
bien le tout ni mettez une dou- 
Zaine de grains de coriandre , trois à qua- | 
tre clous dans un mortier ; étant bien 
pilé , mettez-y Ja chair de Poiffon qui « 
€ft hachée , & la pilez ; metrez-y du 

beurre à proportion : Faices mitonner la 

graffeur du poing de mie de pain dans du 

lait , ou de crème fur le fourneau, & © 
y mettez trois à quatre jaunes d'œufs 
cruds , & délayez le tout comme une « 
crème; étant lié, retirez-le, & le mettez M 
refroidir ; remettez dans lemortier qua- M 
tre à cinq jaunes d'œufs cruds , & la crè- | 
me de pain étant froide , pilez bien le f 
tout enfemble. Faires un ragoûüt; prenez « 
des laitances de Carpes , &c les faires : 
blanchir dans de l’eau fur le fourneau, & ! 
lorfqu'elles commencent à boüillir , re- 
uirez-les , & les mettez dans de l'eau ! 
froide ; paflez des petits champignons, ! 
des rruffes coupées par tranches , & des $ 
morilies dans une caferole, avec un peu 


. ++ 


de beurre {ur le fourneau : motillez -les 


d'un boüillon de Poiffon , & y mettezun ï 


bouau t ,affaifonné de fel. de poivre, M 
&c le mettez miconner à petit feus étant ;. 


à demi cuit, mertez-y des laitançes , des” 
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se 
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queués d'Ecrevices , des pointes d’afper- 
_ges, des cûüs d’artichaux blanchis dans la 
faifon , & l’achevez de faire cuire ; étant 


» cuit, dégraiffez-le , & le liez d’un coulis 


L 


 d'Ecrevices. Vous trouverez la maniere 
de le faire à la lertre C. Voyez que 
le ragoûc foit d’un bon goùûr, & le laif- 
{ez retroidir: frotrez une poupetonniere 


. ou cafferole de beurre frais; coupez du 


pap'er en équicre , & en garniffez la 
poupetonniere ou caflerole , comme fi 
c'éroit des bardes-de lard , garniffez le 
fond de la poupetonniere , &-les bords 


- de la farce: caffez un œuf, & le batrez , 


Li 


 & frorrez le dedans de la poupeton- 


niere pouf rendre la farce plus unie : 
mettez le ragoüt de laitances au fond; 


| achevez de couvrir le Poupeton de la : 
- même farce ; frottez-le d'œufs deflus 


. pour le rendre plus uni ; arrofez-le d'un 
. peu de beurre fondu; mettez-le cuire au 


- 


four ou {ous un couvercle, feu deffus & 
deffous ; étant cuir , renverfez-le fens 
deflus deffous dans le plar que vous vou 
1ez le fervir , & en Ôtez le papier de def- 
fus, & qu'il ait une belle couleur : faites 


un petit trou de Ja grandeur d'un écu 


dans le milieu, & y merrez d’un coulis 
d'Ecrevices , & le fervez chaudement 
pour Entrée. 
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 Lorfque vousvoulez faire un Poupe 
-ton de Saumon, prenez de la chair du 
Saumon crud , au lieu de la Carpe; & 
faires la farce de la même maniere : fai w 
tes un ragoüt de filets de Saumon aux # 
Ecrevices; le Pouperon érant dreffé dans: | 
la poupetonniere, mettez-y le ragoûr # 
de filets de Saumon , couvrez-le de “ 
même, & le faites cuire 3 étant cuir, 
dreffez.le ,, & le fervez de la mème ma- 
niere que celui qui eft marqué ci - def- 
fus. 3 | 

L'on fait des Poupetons en maigre de 
toutes fortes de Poiffon, comme Poupe- 
ton de filets.de Soles , Poupeton de filets 
de Perches, Poupeton de fileës de Trut- 
tes , Pouperon de filets d’Anguille , Pou- 
peton de filets de Turbot , de Barbuës & 
autres Poiflons ; c’eft toujours la même 
farce qui ferr, & la même maniere de les » 
dreffer ; ce qui en fait la différence , c’eft 
les différens ragoüts que vous y mettez, 
& qui portent le nom du Poiffon duquel 
vousfaites le ragouût. 


Poupeton de Saumon. 
Coupez des tranches de Saumon, & 


en Ôtez la peau & l’arète du milieus 
mettez 
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- mettez la chair fur une table , avec quel- 


ques champignons & mouflerons , du 


. perf] & de la ciboule hachez , l’aMaifon- 
 nëz de fel, de poivre , tant foir peu de 
. fines herbes, & de fines épices ; hachez 


le tout enfemble, & le pilez dans un 
mortiet ; mettez-y du beurre à propor- 
tion de ce qu’il faut, quatre à cinq jau- 
nes d'œufs cruds : prenez de la mie de 


pain la groffeur de deux œufs , que vous 


: 


mettez dans une caflerole, avec de 12 
crème & du lait, & le faites cuire fur le 
fourneau comme une crème; étant lié : 
mettez-y une couple de jaunes d'œufs 
cruds, & l’achevez de faire cuire : & lz 
retirez de deflus le feu; étant froide, 
mettez la crème de pain dans le mortier, 


. & pilez bien le tout enfemble : Prenez 
. une poupetonniere ; frottez-la de beurre 
frais, & la garniflez de papier, de mê- 


me que fi c'éroit des bardes de lard, & 
garniflez le fond dela poupetonniere de 
farce & les bord$'; battez des œufs en 


_omelerte , & avec la main rendez la 
_ farce unie : Faites un ragouür des filets de 


Saumon de cette maniere; épluchez de 


pecits champignons ; Prenez GCs mouftes 


“ons ; coupez une tranche où deu: 
Saumon, la frottez avec di beurre ! 


du, &la merrez griller: prenez u-- 


ELA 
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ferole , avec un petit morceau de beurre ;1 
& la mettez fur un fourneau ; étant fon-. 
du , mettez-y un peu de farine, & la fai- 
tes rouflir ; étant roux , mettez-y les cham- 
pignons & les mouflerons , & leur faites : 
faire deux ou trois tours ; mouillez-les de : 
boüillon de Poiflon ; aflaifonnez-les de 
fel, de poivre ,. & d’un bouquet. Les 
tranches de Saumon étant grillées, Grez- 
en la peau , & les coupez en filets, & les 
mettez dans la cafferole où font les cham- 
pignons & mouflerons , avec des queuës 
- d'Écrevices & des pointes d’afperges qui 
foient blanchies, laiflez-les mitonner à - 
etit feu ; étant cuits , dégraiflez-les , 8 | 
fe achevez de lier d’un coulis d'Ecrevi- « 
ces ; voyez que le ragoût foit de bon goût » 
& qu’il ait de la pointe , retirez-le de def- « 
fusle feu, & le laiffez refroidir; étant w 
froid , mettez-le dans la poupetonniere où 
eftle Poupeton dreffé , & le couvrez de la w 
même farce , & y paflez avec un couteau 
de l'œuf battu &c un pelide beurre fondu, 
mettez-Je cuire au four , ou avec un cou- 
vercle , feu deflus & deflous; étant cuit, “ 
renverfez-le fens deflus deflous dans le “ 
plat que vous voulez le fervir , & en ôtez M 
. le papier ; faites un trou de la grandeur M 
d’un écu, & y mettez dedans du coulis 
d'Ecrevices, & le fervez chaudement pour” 
Entrée. 
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Le Pouperon de Truites fe fait de Læ 


même maniere que celuy de Saumon, 


Poupelain. 


Prenez un fromage à la crème douce, 
qui foit bien égouté , & prenez garde 
qu'il ne foic poincforc, & Île merrez fut 
un tour ou table avec un peu de fel , trois 
œufs frais , blancs & jaunes , & deux poi- 
gnées de farine , pétriflez bien le tout ens< 
femble ; frottez une tourtiere de beurre 
frais , & dreffez le Poupelain de cette 


. pâte , & y mettez des petits morceaux de 


LÉ 


beurre defflus & le mettez au four ; étant 
cuit & de belle couleur, tirez le, & le 
dréflez dans un plat, fendez le par la 


. moitié & en ôtez le dedans, & y rapez 


_ du fucre , & le piquez de lardons d’écorce 
. de citron verd confie, & l’arrofez de 


beurre fondu , paffez-y la péle rouge def= 


_ fus & le recouvrez, rapez du fucre deflus 


& le glacez avec la péle rouge, & Ie fer: 


. vez chaudement. 


Ponprettes. 


Pour faire des Poupiettes, 1] faut prens 
_dre des bardes de lard qui foient un peu 
longues, mais pas trop larges, felon la 
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grolleut dont vous fouhaitez les Poupiet- 
tes. Vous prendrez autant de tranches de : 
Veau, que de bardes ; & les ayant bien 
bartuës , vous mettrez chaque tranche fur. 
une barde, Il faut faire une bonne farce, 
où il peut entrer une pointe d’ail ; vous 
imettrez de cette farce fur vos tranches, 
la quantité que vous jugerez à propos, 
& vous les roulerez ferme. Etant roulées, 
ayez une brochette de fer , & les embro- 
chez en travers, & faites-les rôtir, en- 
veloppées de papier. Quand elles feront 
prefque rôties , drez le papier , panez-les 
proprement, & leur faites prendre cow- 
leur. Elles vous peuvent fervir de Plat, 
ou pour Hors-d'œuvres, ou pour garnir. 
On en accommode aufli en Ragoüt com- 
me des Fricandeaux. 

Vous faites aufli des Poupiettes piquées, 
& pañlées au roux avec quelques mor- 
ceaux de truffes & morilles & bon jus, ou 
ün peu de coulis pour les bien nourrir. 


Q. 
QUARLET. 


S r un Poiffon de mer aflez fembla- ” 
ble à la Limande, 


Royal & Bourgeois. Q. 2168 
Quarlets en Cafferole. 


Les Quarlets étant habillez & effuyez, 
prenez un plat d'argent ou tourtiere , 
frotrez le fond de beurre frais, & aflai- 
fonné de fel , de poivre & tant foit peu de 
baflic , hachez du perfil , deux ou trois 
! ciboulesentieres, & un verre de vin blanc 
deflous , faites fondre du beurre & le jeta 
tez deflus , affaifonnez-le de fel & de poi- 
vie, & d'un peu de mufcade, les panez 
d’une mie de pain bien fine, & les met- 
- tez cuire au four , ou avec un couvercle, 
feu deflus & deflous : ayant prisune belle 
couleur , tirez-les , mettez un petit coulis 
d’Ecrevices , ou une faufle blanche au 
fond d’un plat, & arrangez les Quarlets 
deflus , & les fervez chaudement. 

. L'on fert des Quarlets frits pour un 
plat de rôt. Etant frits, l’on peut en fervir 
avec un coulis roux , & y. mettez un peu 
de moutarde dedans. 

L'on fert aufli des Quarlets grillez. Il : 
en faut couper le bout de la tère & le bouc 
de la queuë : paflez-les dans du beurre 
fondu & les falez , & les metrez fur le 
gril griller à petit feu, & Les retournez de 
| temps en temps : Étant cuits , jettez-y une 

faufle à l’Anchois deflus , & le fervez 
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- chaudement. On trouvera la maniere de 
faire la faufle à l’Anchois à la lettre S. 


QUEUES de Mouton à la Sainte 
Menehout. 


Pour faire les Queuës de Mouton à la 


Sainre-Menehout, il faut avoir une mar- 
mite qui foit à propos, y mettre au fand 
de bonnes bardes de lard , quelques tran- 


ches de Veau & d'oignon.Rangez enfuite | 


vos Queués de Mouton & rachevez de 
couvrir avec des tranches de Veau & dé 


lard. Ayant affaifonné de fines herbes & 


épices, mettez votre marmite dans le 
four ou fur la braife , que le toutfoit bien 
cuit, mais qu'il ne fe défaffe pourtant pas. 
1] faut après les tirer , les bien paner & les 
griller : étant grillées , on y faitune faufle 
qu’on nomme Ramolade. Elle eft compo 
fée d’anchois , de capreshachées , de per- 
fil & ciboules hachées à part. Paflez cela 
proprement avec de bon jus, une goute 
d'huile , une goufle d’ail & affaifonne- 
ment , & la mettez deflous les Queuës; 
les ayant rangées dans un plat, fervez 
chaudement. Cette même fauffe fert pour 


plufeurs Volailles froides que l’on pane : 


& palle fur le gril , & à beaucoup d’autres 
chofes, | 


E 
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| Quents de Mouton farcies frites. 


» Etant cuites à labraife, tirez-les fur 
un plar & les dégraiffez , enveloppez-les 
d'une petite farce legere. Vous trouverez 
la maniere de faire la farce en plufeurs 
endroits.Il faut prendre garde de ne point 
trop groflir les Queuës, les tremper dans 
une omelette & les paner , & les faire fr1- 
re dans du fain-doux : ayant prisune belle 
couleur , dreflez-les proprement fur un 
plat avec du perfil frit, & les fervez 
chaudement pour Entrée, ou Hors-d’'œu- 
vres. 

Les Queués d'Agneau fe font de la 
même maniere que les Queuës de Mou- 
on, 


ŒQueuës de Mouton frites. 


Etant cuites à la braife , comme il eft 
marqué ci-devant , vous les tirez propre- 
ment & les mettez égouter , & les trem- 
pez dans un œuf battu & Îles panez d’une 
mie de pain bien fine , & les faites frire 
dans du fain - doux, qu’elles prennent 
belle couleur , & les fervez fur un plat 
avec du perfil frit chaudement pour En- 
tréé , ou Hors-d'œuvre. 
Z. ii} 
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On parlera des Queuës de Mouton en. 


terrine à la lettre T.- ù its 


. _ 


KR. 


RAGoUT pEe JAMBON.: 


2” 


Renez du Jambon & le: Coupez par | 
peuires tranches, &'le bartez bien ;.& 
en garniflez le fond d’ une cafferole , coù- 


viez-la d'un plat, & la mettez vost un. 


fourneau fuer : le Jambon étant prefque 4 
attaché, mettez-y une petite pincce de 


farine, & le remuez toujours fur le feu, 
moinllez-le d’un jus de Veau fans fel, & 
laflaifonnez de poivre & d'un bouquet » 


2 : 


le laiez mironner dis feu ; étant cuit, : 


goùrez le , qu'il ne foic point trop falé:, 
& lPachevez de lier d’un coulis de Veau & 
de Jambon. Vous vous fervez de ce ra- 
goût de Jambon pour toutes fortes d’En- 
trées au Jambon ; & pour dés pains; & 
pour des Entremets.- 


Ragoñts de Ris-de-Vean. 


Lavezbien lesRis-de- Veau & les faites * 


blanchir dans de l’eau bouillante : étant 


blanchis , metrez-les dans de l’eau froide, : 


les tirer fur un linge, lesbien tefluyer , & * 


LA 
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… les dérachez ; mettez-les dans une caile- 
role avec peu de lard fondu & nn bou- 
. quet ; aflaifonné de fel & de poivre, de 
_peuts champignons ou moufferons ,,quel- 
ques truffes coupées par tranches ; paflez 
le tout fur un fourneau : étant pañlé, 
motillez-les de jus & les laiffez cuire à pe- 
uit feu : étant cuits, dégraifflez-les bien, 
 & les liez d’un coulis de Veau & de Jam- 
bon ; voyez que le ragoût foit d’un bon 


goût, & le dreffez proprement dans uñ . 
plat, & le fervez chaudement pour Entre- 


mets. Le ragoût de Ris-de-Veau fert pour 
* garnir routes fortes d'Entiées à la braife. 
Le ragoüt de Ris-d’Agneau fe fait de 
même maniere que celui de Ris-de-Veau 
marqué ci-deflus. 


Ragoût de Palais de Bœuf. 


Prenez des Palais de Bœuf qui foient 
cuits, levez-en proprement la peau de 
deflus , & les netroyez autour & les cou- 
pez par petites tranches, & les mettez 
dans'une cafferole avec un peu de lard 
fondu & un bouquet, & quelques cham- 
pignons; pafez le tout enfemble fur un 
fourneau : étant paflé, mouüillez-le de jus, 

| & affaifonnez-le de fel , de poivre, & le 
- aiffez mitonner à petit feu : étant cuit ; 


| 
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dégraiffez-le bien & le liez d’un coulis de : 


Veau & de Jambon, ou bien de coulis de: 


Perdrix; voyez que le ragoût foit d'un 


bon goût , & qu'il ait de la pointe, & le: 


dreflez proprement dans un plat, & le. 


fervez chaudement pour Entremets. 
Ragoür de Crêtes. 


Prenez des Crètes bien épluchées , & 
les mettez dans une caflerole avec un peu 


de lard fondu , des champignons & quel-. 
ques truffes coupées par tranches, & un ! 


bouquet , affaifonné de fel & de poivre; 
paffez le tour fur un fourneau ; étant paf- 
fé, mouillez-le de jus , & le laiflez cuire 


à petit feu ; étant cuit, dégraiffez-le bien, ! 
& le liez de coulis de Veau & de Jam- 
bon ; voyez que le ragoût foit d’un bon. 


goût, & le dreffez proprement, & le 


fervez pout Entremets. Ce ragoût fert 
auffi pour des Entrées, cuit à la braife. 


Ragott de Foyes gras. 


Prenez des Foyes gras & en ôtez l’a- 


mer, & les faites blanchir :érantblanchis, | 


mettez-les dans de l'eau froide, paflez- | 
les dans une caflerole avecun peu de lard : 


fondu , des petits champignons, des 


f 


| 
| 
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mouflerons des truffes coupez par tran- 
’ches , avec un bouquet , affaifonné de {el 
& de poivre ; paflez le tout fur un four- 
Ineau; étant pañlé , moüillez-le de jus & 
le laiflez mitonner à petit feu; étant à 
demi-cuit , mettez-y les Foyes & l’ache- 
vez de faire cuire , prenant garde que les 
 Foyes ne cuifent trop, dégraiffez-le bien, 
& le liez d’an coulis de Veau & de Jam- 
bon ; voyez que le ragoùt foit d’un bon 
goùt & qu'il ait de la pointe ; dreffez 
proprement les Foyes dans le plat que 
vous voulez les fervir, & jettez la gar- 
niture deflus, & les feryez chaudement 


; pour Entremets. 


- Ragoñt de petits Oeufs © de Roignons 
L. de Coq. 


Faites blanchir les Roignons & les pe- 
tits Oeufs; étant blanchis , mettez-les 
dans de l’eau froide: tirez les Roignons 
de Coq, mettez-les dans une cafferole 
avec un peu de lard fondu, des petits 
champignons, quelques mouflerons &c 
truffes, un bouquet , affaifonné de poivre 
& defel; paflez le tout enfemble fur le 
fourneau ; étant pañlé, moüillez-le d’un 
jus de Veau, & le laiffez mitonner à pe- 
tic feu : étant cuit , dégraiflez- le bien ; &e 
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y meuez les petits Oeufs, & les liez dé 
coulis de Veau & de Jambon, y ajoûtezu 
un peu d’effence de Jambon ; voyez que 
le ragoût foit d’un bon goûr, & le dreflez 
dansun plat, & le fervez chaudement | 
pour Entremers. _1i 


Ragoñt de pointes d'A'herger. 
A au 


Coupez le verd des Afperges & les fai- M 
tes blanchir : étant blanchies , mettez les * 
dans une cafferole avec du coulis clair de! 
Veau & de Jambon , & un peu d’effence 
de Jambon , les mettez mironner à petit : 
feu : étant cuites, mettez la cafferole fut | 
un fourneau allumé; & lorfque le cou- 
lis eft diminué à propos, jettez-y la grof- 
feur d’une noix de bon beurre manié 
avec un peu de farine , & les remuez de 
temps en temps; voyez que le ragoût | 
foit d’un bon goût, & lui donnez uné 
petite pointe de vinaigre, & les dreflez : 
proprement, & les fervez pour Entre- 
mets. 


Ragoüt de Cardes on de Montans. 


Prenez des Cardes , épluchez-les pro= 
prement, faites une eau blanche ; prenez 
une marmite de la grandeur qu'il faue 


Dre. 
ra 
1e 
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“Pour faire cuire les Cardes , metrez y de 
» l'eau à moitié , & la mettez fur an four- 
» neau allumé , avec un morceau de beurre 
tmanié d’un peu de farine, deux ou trois 
bardes de lard , un oignon piqué de clous 
& de fel , & lorfque cela boùt , met- 
tez-y les Cardes : étant un peu plus qu’à 
demi cuites, tirez-les , & mettez-les égou- 
ter, enfuite les mettez dans une caflerole 
avec un coulis clair de Veau & de Jam- 
bon , & les mettez mitonner à petit feu : 
étant bien mitonnées , mettez la caflerole 
fur un fourneau allumé , faites diminuer 
le coulis à propos, & y mettez la grof- 
{eur d’une noix de bon beurre manié de 
tant foit peu de farine, & le remuez : 
voyez que le ragoüt foit d’un bon goût, 
-& qu'il ait un bel œil, & que le jus ne 
foit point trop lié, Les dreffer proprement 
dans un plat, & les fervez chaudement 
pour Entremets. Ce ragoüt fert pour tou- 
tes fortes d'Entrées aux Cardes cuites à 
la braife ou à la broche, | 
Le ragoüt de montans de Cardes fe fait 
de la même maniere que le ragoüt des 
Cardes , marqué ci-deflus. 
Le ragoût des montans de Laituës Ro- 
maines, {e fait de la mème maniere , que 
le ragoût des Cardes , marqué ci-deflus, 
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Ragoñt de côtons de Pourpié. 


Prenez des côtons de Pourpié , les cout 
pez de la longueur du doigt , & les éplu- 
chez bien, & les faites cuire à demi dans’ 
une eau blanche, de la mème maniere 


amer Te) À 


que les Cardes : étant bien blanchis, ti-« 
rez-les , & les mettez égouter, enfuite” 


les mettez dans une petite cafferole avec « 


du coulis clair de Veau & de Jambon, 


un peu d’effence de Jambon, & les mere : 


tez mitonner à petit feu : étant cuits , 
mettez la cafferole fur un fourneau allu- 
mé ; faites diminuer le coulis à propos, 


& y mettez la groffeur d’une noix de 


beurre, manié de tant foit peu de farine, 
& remuez la cafferole ; voyez que le ra- 
goût foit d’un bon goût, & lui donnez 
une petite pointe de vinaigre. Ce ragoûc 
de côtons de Pourpié fert pour toutes 
fortes d’Entrées en fricandeaux , comme 
fricandeaux de Veau , fricandeaux de 
Poulets, fricandeaux de cuifles de Din- 
don , fricandeaux de Pigeons & frican- 
deaux de Mouton , & pour des Entrées 
qu'on veut fervir aux côtons de Pourpié, 
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Ragoñt d'Oxeille en gras. | 


Faites éplucher de l'Ozeille & en ôtez 
les queués , mettez une cafferole fur un 
* fourneau à moitié pleine d’eau, & lor{- 

qu'elle boûr,mettez-y l’'Ozeille & la tirez 
. enfuite , & la mettez égouter , preffez-la 
bien comme fi c’étoit des épinats : étant 
reflée , metrez-la dans une caflerole, & 
| Ê mouillez d’un coulis clair de Veau & 
de Jambon , affaifonné de fel & de poi- 
.vre, & la mettez mitonner à petit feu: 
étant mitonné , mettez-y un peu d’effen- 
ce de Jambon; voyez que le ragoût foit 
d’un bon goûr, & vous en fervez pour 
toutes fortes d’'Entrées à l'Ozeille, 


Ragoñt de Chicorée. 


. Prenez de la Chicorée bien blanche, 
& l'épluchez, & la faites blanchir dans 
de l’eau boüillante ‘étant blanchie, tirez 
Ja & la mettez dans de l’eau froide & la 
preffez bien; metrez-la fur une table, & 
lui donnez quelques coups de couteau, 
&c la mettez dans une cafferole , la moüil- 
lez d'un coulis clair de Veau & de Jam 
bon , & la mettez mitonner à perit feu : 
étant mitonnée , Voyez qu'elle foit d'un 
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bon goût ; fi elle n'étoit pas affez liée ; 
mettez-y un peu d’eflence de Jambon &. 
un peu de coulis, & vous en fervez pour. 
toutes fortes d'Entrées à la Chicorée. 


Ragoñt de Laituës pomées. | 


q \ 
Prenez des Laituës pomméesbienblan: . 
ches, & les faires blanchir dans de l’eau 
boüillante ; étant blanchies, tirez-les & : 
les mettez dans de l’eau froide. On ne 
parlera point des Laituës farcies en cer 
- endroit-ci , parce qu’on a explique la 
maniere de les faire ci-devant. Preflez 
bien les Laitucs & en ôtez le verd, & les 
coupez par petites tranches , les pañlez 
dans une cafferole avec un peu de lard 
fondu & un bouquet , affaifonné de fel 
& de poivre, & les moüillez d’un jus de 
Veau & d’effence de Jambon , & les laif- 
fez mitonner à petit feu ; ayant bien mi- 
tonné , dégraiflez-les & les liez d’un cou- 
lis de Veau & de Jambon. Vovez que le 
Ragoût foit d’un bon goùt, & vous en 
fervez pour toutes fortes d’Entrées aux 
Laituës à la broche ou à la braife, 


Ragoñt de Celeri. 


* Prenez des pieds de, Celeri & les éplu= 
chez 


F 
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chez & les mettez cuire dans une eau 
blanche ; étant cuits , rirez-les & les pref- 
 fez, & les mettez dans une cafferole avec 
» du coulis clair de Veau & de Jambon , & 
les mettez mitonner à petit feu. Etant 
cuits , liez-les fur un fourneau avec la 
groffeur d’une noix de bon beurre frais, 
.manié de tant foic peu de farine , & re- 
amuez toûjours la cafferole. Voyez que le 
.-Ragoür foit d’un bon goût, & lui donnez 
une petite pointe de vinaigre, & qu'ilait 
un bel œil , & qu’il ne foit point trop lié, 
& le fervez pour un plat d'Entremets , &c 
pour toutes fortes d'Entrées au Celeri. 


A 


Ragoñt aux Chaux en gras. 


. Coupez les Choux par moitié, &c les fai- | 
tes blanchir , étant blanchis, preflez-les: 
bien, & les ficelez & les mettez cuireaà la. 
braife. On n’expliquera pas la maniere 
de les faire cuire à la braife, parce qu'on 
en a parlé en differens endroits ; étant 
. cuits, tirez-les de La marmite & les met- 
rez égoûter & les defcelez ; coupez-les: 
pat petites tranches dans.une cafferole”, 
._& les moinllez d’un coulis clair de Veau: 
& de Jambon , & les mettez mitonneraà: 
. petit feu : étant bientrironnées , dégraif. 
pre less & les achevezidé lier d’un peu de: 
Tome IL. À. à. | 
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coulis & d’effence de Jambon. Voyez que 
le ragoûr foit d’un bon goût, & vous en 
fervez pour toutes fortes d’Entrées aux 
choux, cuits à la brocheouàlabraile. 


Ragoñt d'Oignons. 
Faites cuire-trois à quatre douzaines M 
d'Oignons à La braife dans des cendres 
chaudes ; étant cuits , pelez-les propre- À 
ment & les mettez dans une cafferole, 


& les moüillez d’un coulis clair de Veau 
& de Jambon, & les faites mitonner ; « 
étant mitonnez , voyez qu'ils foient d’un 
bon goût , & les achevez de lier d'un « 
peu de coulis. On peut y mettre un peu 
de moutarde fi l’on veut, & vous en 
fervez pour toutes fortes d'Entrées aux 


Oignons. « 1 | 


Prenez des Choux - fleurs & les éplu- w 
chez bien ; étant épluchez , faires - les 
cuire à l’eau blanche ; prenez garde qu'ils. 
Âe cuifent trop. Il faut qu'ils foient un « 
peu fermes : les retirer & les mettre égou- ! 
ter ; étant bien égoutez , mettez-les dans 
une cafferole avec du coulis clair de Veau ( 
& de Jambon, & les mettez mitonner à « 


Ragoñr de Choux-fleurs en gras: 


LL d 
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“petit feu. Ecant bien mitonnez , metrez- 


les fur un fourneau bien allumé , & les 
liez avec un morceau de beurre de la grof- 
feur d’une noix, manié de tant foit peu 
de farine. Voyez que le ragoût foit d’un 
bon goût & qu'il ne foit point trop lié, 


… & lui donnez une perite pointe de vinai- 


'gre , & les drefféz proprement dans le 


plat que vous voulez les fervir, & les 


+ 


fervez pour Entremets. 
Ragoñt de Concombres. 


Prenez une demi-douzaine de Con- 
combres & les pelez , les coupez: par 
moitié, & en Ôtez la graine , & les cou- 
pez par petites tranches ; les affaifonner 
de fel, de poivre & d’un peu de vinaigre. 
& d'une couple d'oignons coupez par 
tranches, les Lier mariner une couple: 
d'heures ; étanr marinez, preflez-les dans: 
une ferviette. Prenez une caflerole avec: 
un peu de lard fondu , mettez-la fur le 
fourneau , & mettez lés Concombres: 
dedans & les pailez ; érant paflez, moil- 
Jez-lés de jus, & les mertez mitonner à: 
petit feu; érantcuits, dégraiflez-les & les: 
lez d'un coulis dé Veau & de Jambon. 
Voyez que le Ragoüt foit d’un bon goût 
€ veus en fervez pouf toutes fortes d'En- 

| Aa 4j 
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rrées aux .Concombres cuits à la broché « 


ou à la braife. | 


Ragoñt de Truffes. 


Prenez des Truffes, pelez-les propre: 
ment & les coupez par tranches, & les M 
lavez & les égourez, mettez-lesdansune M 


petite caflerole avec un peu d’effence de 


Jambon, & les mettez mitonner à petit « 
feu : étant cuites , liez-les de coulis 5. 
voyez qu’elles foient d’un. bon goût, & 


les dreflez proprement dans un plat pour 
Entremets. | 


Ragoft de Morilles à la crême. 


Prenez des Morilles & les coupez par 
moitié, & les lavez dans plufieurs eaux 
- pour en ôter le gravier 3 mettez-les égou- 
ter & les vuidez dans une cafferole avec 
un peu de lard fondu & un bouquer, af 
faifonné de fel & de poivre, les paffer fux 
un fourneau ;. & y jettez tant foit peu 
de farine, les mouiller de boüillon, & 
les Jaiffer mitonner à petit feu ; étane 
cuites, faites une liaifon d'une couple. de 
jaunes d'œufs &, de crème , mettez la 
caflerole fur le fourneau & les liez avec 


4 


4. 
À 


la Liaifon ; voyez que le ragoix fou d'un 


, b à 
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» bon goùr, & les dreflez proprement dans 
. un plar, & les fervéz pour Entremets. 


G Ragoüt de ALoufferons. 


Lorfque vous n’avez point de Moufle- 
ons verds, il fauc fe fervir de Mouflerons 
ecs , & les mettre tremper , enfuite les 
_égouter & les mettre dans une caflerole , 
avec un bouquet & un peu de jus de 
Veau , les mettez mitonner à petit feu: 
étant mitonnez , mettez-y un peu d’ef- 
fence de Jambon , achevez-le de lier 
| de coulis de Veau & de Jambon ; voyez 
. que le ragoût foit d’un bon goût, & les 
dreflez proprement dans un plat, & les 
fervez pour Entremets. 


Ragoñt de Champignons. À 

+ Prenez de petits Champignons & les 
épluchez bien , les lavez & les égou- 
tez ; vuidez-les dans une petite caflerole 
avec un peu de lard fondu, & un bou- 
quet , Aifané de fel & de poivre, & 
les paffez fur un fourneau : étant pañlez, 
mouillez-les d’un jus de Veau , & les 
Jaiffez mitonnerà petit feu : étant migon- 
nez , dégraiffez-les bien , & les liez d'un 
 æôulis de Veau & dé Jambon ; voyez 
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que le ragoût foit d’un bon goût, & leé 
_dreflez proprement dans un plat, & les w 


fervez chaudement pour Entremets. 
Ragoût d'Ecrevices en ZTA5e 


Epluchez des Ecrevices & en prenez 
les quenés que vous mettez fur une af- 
fiette, avec des pecits champignons, quel- 
ques truffes coupées par tranches, & un 
bouquet , affaifonné de fel & de poivre; 
paflez le tout dans une petite cafferole, 
avec un peu de lard fondu : étant pañlé ». 
moüillez-les d’un jus de Veau , & les: 
mettez mitonner à petit feu : étant cui- 
tes, dégraiflez-les bien, & les liez d’un 


coulis d'Ecrevices , & les mettre fur des. 


ATOME, CRE UNSS. 


cendres chaudes, & prenez garde qu’elles. ; 
ne boüillent , de peur que le coulis ne « 


tourne ; mettez-y dans la faifon des poin- 


es d'Afperges , & quelques petits cûs. 1 


d’Artichaux ; voyez que le ragoüt foit 


d’un bon goùr, & le dreffez proprement \ 


dans un plar, & le fervez chaudement # 
pour Entremeis. Ce ragoût fert pour tou- « 


es fortes d’'Entrées aux Ecrevices.. 


…  Ragour d'Huitres en gras. 


è 
FI 


. Ecaillez des Huitres ,; & les. mettez 


Lis ï 


à 
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"dans une caflérole ; mettez-les {ur un 


fourneau , & leur faites faire deux ou 
trois tours fur le fourneau , & les retirer 


enfuire, les éplucher une à une , & les. 
meurtre fur une afliette ; paflez dans. 


une caflerole des petits champignons ;. 


ou mouflerons ,avec un peu de lard fon- 


du : étant paflez, moüillez-les d’un jus. 


de Veau, & les mettez mitonner à petit 


feu , & les dégraiflez bien, & les liez 
d’un coulis de Veau & de Jambon, & y 
mettez les Huitres.; faites- les chauffer 
à petit feu , prenant garde qu’elles ne 


. boüillent; voyez que le ragoût foit d'un 


L 4 


bon goût , & le dreflez proprement , 
& le fervez pour Entremets. Ceragoüût 
fert pour toutes fortes d’Entrées aux 


Huitres. 


Ragoñt de Moules en gras. 


Nettoyez proprement les Moules, & 
les mettez dans une cafferole, & les fai- 
tes ouvrir fur un fourneau : étant ou- 
vertes , retirez-les de deflus le fourneau. 
& les dtez de leurs coquilles , & en gar- 
dez l’eau , paflez des petits champignons: 
& quelques truffes coupées par tran- 
ches dans une cafferole avec un peu de- 


dard fondu & un bouquer ; affaifonné 


288 KR. Le nouveau à Cuifni Hier 
de poivre : étant pañlées , motillez-1e) 
d'un jus de Veau, & les mettez miton=« 
ner à petit feu : étant cuites : et : 
tes bien, & les liez d’un coulis de Veau 
& de Tambote & y mettez les Moules ; À 
avec un peu de leur eau, & les metrezM 
fur des cendres chaudes , prenant garde 
qu’elles ne boüillent ; voyez que le ra- qi 
goût foit d'un bon goût , : le dreffez « 
proprement dans un plat, & le fervez 
chaudement pour Entremers. Ce ragoüz ÿ 


fert pour les Entrées aux Ut ‘€ 


Ragoñt de L'Afpitei en JA. 


Prenez des Laitances , & les faires U 
blanchir dans de l’eau : étant blanchies, { 
tirez-les & les mettez dans de l’eau froie 
de ; paifez dans une cafferole avec un peu Î 
de lard fondu quelques petits champi- # 
gnons , q 1elques mouffsrons & quelques “ 
truffes coupées par tranches, & y met- M 
tez un bouquet de fines herbes, silos 
né de poivre & de fel, & le moüillez d' un 
jus de Veau, & le mettez mitonner à 
petit feu : étant mitonné , dégraflez-le 
bien , & le liez d’un coulis de Véau & de : 
Jambon ; & y mettez les Laitances de « 
Carpes , & les faires mironner à petit ; 
feu : voyez que le ragoûr foit d’un bon 

gore. 
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gout , & le dreflez DL dansun 
plat, & le fervez chaudement pour En- 
tremets. Ce ragoüt fert pour des Entrées 
aux Laitances de Carpes en gras. On 
trouvera la maniere de tirer le jus à la 
lettre I. & la maniere de faire les coulis 
æ la lettre C. | 


Ragout d'Ecrevices en maïgre. 


… Faites cuire vos Ecrevices: étant cuites; 
 Cpluchez-les bien, & en Ôtez les queues, 
que vous mettez à part fur une aflerre, 
avec des petits champignons , quelques 
rruffes coupées par tranches & moufle- 
rons; paflez le tout dans une cafferole , 
‘avec un peu de beurre : étant pañlé, 
moüillez-les d’un bouillon de Poiflon , & 
les mettez mitonner à petit feu: étant 
cuites, dégraiflez-les bien, & les liez de 
coulis d’EÉcrevices; voyez que le ragoûe 
{oit d’un bon goûr , & le dreffez propre- 
ment dans un plat, & le fervez chaude 
ment pour Entremets. Ce ragoût fere 
pou: des Entrées maigres aux Ecrevices. 


Ragot d'Huitres en maigre. 
Ouvrez des Huitres & les mettez dans 


yne cafferole avec leux cau , & leur fais 
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res faire deux ou trois tours fur le four- 
neau, & les retirez ; enfuite tirez-les de 
la caflerole une àune, & les mettez fur 
une afliette, paflez dans une cafferole 
avec un peu de beurre, de petits cham- 


pignons à quelques mouflerons, & les M 
moüillez de bouillon de Poiflon saffai- 
{onnez-les d'un peu de fel & de poivre, 


&c d’un bouquet, & les mettez miton- 
her à petit feu; érant cuits, dégrail- 
fez-les bien, & les liez d’un coulis, & y 
mettez les Huitres; voyez que le ragoûr 
foit d’un bon goût; prenez garde que 
les Huitres ne bouüillent ; dreffez-les 


proprement dans un plat, &les fervez 


chaudement pour Entremets. Ce ragoût 
fert pour des Entrées en maigre aux 
Huitres. 


Autre Ragoñt d'Huitres en maigre. 


Ouvrez les Huitres & les mettez dans 
une caflérole, prenez des perits cham- 
pignons, avec un peu de ciboule hachée, 
& un peu de perfil ; mercez un peu de 
beurre dans une cafferole fur un four- 


nean, & y mettez un peu de farine , & 


le faires rouflir: étant roux, mettez- 
les champignons, la ciboule & le perfil, 
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fept ou huit tours , & les moüillez d’un 
eu des eaux des Huitres & d’un peu de 
bouillon de Poiffon , & y mettez un peu 


de poivre. Il faut prendre garde que les 
” Huitres ne boüillent pasbeaucoup , faites 


une liaifon d'un jaune d'œuf, avec un jus 
de citron, & en liez leragoût; voyez qu'il 
foit d'un bon goût, & le dreflez propre. 


 mentdans un plar, & le fervez chaudes 


ment pour Entremets. 
Ragoñt de Aoules en maigre. 
Nettoyez bien les Moules & les lavezz 


8&z les mettez dans une caflerole, & les 
faites ouvrir fur un fourneau; étant ou- 


"vertes, tirez-les de leurs coquilles, & 


. en gardez l’eau ; paffez dans une caflerole 
avec un peu de beurre, quelques cham- 


pignons , & y mettez les Moules , avec 


- un bouquet , & leur faites faire fept ou 


huit tours {ur le fourneau , les mouillez 


de moitté de leur eau , & moitié deboüile 


: Jon de Poiffon ; mettez-y un peu de per+ 
fil hache & un peu qu ; Étant cuits, 


liez-les d’un coulis de Moules ; voyez 


qu'il foit d’un bon goût , & qu’il ait de 
“la pointe: le dreflez proprement: dans 
“un plar; & le fervez chaudemenr pour 


Entremets. Ce ragoüt de Moules feic 


B b :) 
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pour dés Entrées aux Moules en maigre, | 


Ragoët de Lairantes en maigre. 


Faites blanchir les Laitances dans de 
l'eau : étant blanchies, tirez-les & les 
: mettez dans de l’eau froide; mettez un 
peu de beurre dans une cafferole, & tant 4 
Aoit peu de farine , & la faites rouflir : | 
érant roux, mettez-y des petits champi- 4 
gnons & des truffes coupées par tranches, | 
paflez le cout enfemble fur un fourneau : 4 
rant paflé, moiillez-le d’un peu de 
boüillon de Poiflon , & un bouquet affai- 
fonné de fel & de poivre, &c le laiflez 4 
mitonner à petit feu: étant mitonné , | 
dégraiflez-le bien, & y mettez les Laï- 
tances mitonner à petit feu : étant cuites, M 
achevez-les de lier d’un peu de coulis. 
d'Ecrevices, ou d’autres; voyez qu'ils : 
foientd’un bon goûr, & les dreffez pro- 
prément dans un plat , & les fervez A x | 
dément pour Entremets. Ce ragoëût fert « 
pour des Entrées en maigre. ©. 


g: : 


Ragoht de Foyes de Brochetsen maigre. 


Prenez desF # A de Brochets &en ôtez! 
lamer, & les faites blanchir dans des 
l'eau ; & les recirer dans de l’eau froide; 


vie 
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“paflez des champignons , des truffes &: 
… des mouflerons de la mème maniere, que 
“ le ragout de Laitance marqué ci-deffus : 
Létant pañlé , mettez-y les Foyes; voyez 
"que le ragoüt foit d’un bon goût , & qu'il 

ait de la pointe , le dreffez proprement 

dans un plat, & le fervez chaudement 
. pour Entremets. 


Ragoñt, de Truffes en maigre. 


Pelez destruffes & les lavez bien, cou- 
| pez-les par tranches & les mettez dans 
‘une cafferole avec un peu de boüillon de 
, Poiffon, affaifonné de fel & de poivre & 
. d’un bouquer, & les mettez mironger à 
» petit feu : étant cuites, liez-les avec du 

coulis d'Ecrevices ; voyez que le ragoüt 
 foit d’un bon goût , & le dreffez propre 
» nent dans un plat, & le fervez chaude- 
ment pour Entremets. 


Ragoñt de. Morilles à la crème en 
maigres 


_ Prenez des Morilles , dtez-en le bout 
_ de la queué , &les coupez par moitié, & 
“les mertez dans de l’eau,.& les lavez 
dans plufeurs eaux , à caufe du gravier; 
mettez un morceau de beurre dans une 
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caflerole, & les mettez fur un fourneau, 
& y mettez les Morilles ; les affaifonnez 
defel, de poivre & un bouquet, & un 


peu de perfil haché, & les pallez fur le à 


fourneau ; étant pañlez, moüillez-les 
d’un peu de boütllon de Poiffon , & les 
mettez mitonner à petit feu; faires une 
liaifon de deux à trois jaunes d'œufs avec 
de la crème , & en liez le ragout de Mo- 
rilles ; étant lié, voyez qu'il foit d’un 
bon goût, & le dreflez proprement dans 
un plat; 8 les fervez chaudement pour 
Entremets, j 
Ragoñt de Moufferons à la crème 
en maigre. 


- Le ragout de Moufferons à la crème 


en maigre, fe fair de la mème maniere, 4 


que le ragoûüt des Morilles, marqué ci- 


deflus. 


Ragout de Champignons en maigre, 


Epluchez des petits champignons s & 
les paflez dans une cafferole avec un peu 
de beurre, les afaifonnez de fel, de 


oïvre , & un bouquet ; étant pañlez , 4 
mouillez-les d’un peu de bouillon de Poif- “ 


Son , & les mettez mitonner à petit feu; 


- — 
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» Crant cuits, Hez-les d'un coulis d’Ecre- 


… vices ; voyez que le ragoût foit d’un bon 


goûr, & le dreflez dans un plar, & le 
iervez chaudement pour Entremets. + 

"On faitun ragoût de champignons à 
la crème, de la mème maniere que le 


zagoüt des Morilles, marqué ci-deflus. 


Ragotñt de Cardes en maigre. 


Epluchez des Cardes, & les mertez - 
cuire dans une eau blanche : la maniere 
de faire l’eau blanche eft marquée en 
plufieurs endroits ci-devant : les Cardes 
étant cuites , tirez-les ; faites-y une faufle 
de cetre maniere : Prenez un morceau 
de bon beurre frais, que vous metrez dans 
unecaflerole avecune pincée de farine, 
du fel, du poivre, & un peu de mufca- 
de , & le mouillez de tant foit peu de vi- 
naigre, & d’un peu d'eau; & y mettez 
une detni-cuillerée à pot de coulis d'Ecre- 
vices ; ou autre coulis maigre ; tirez les 
Cardes de la marmite; érant égoutées, 
mettez- les dans la caflerole, oùeft la fauf- 
{e, & les mettez fur un fourneau , & les 
remuez de tems en temps , jufqu'à ce 
qu’elles foient liées ; étant liées, voyez 
qu'elles foient d’un bon goût, les drefler 
dans un plat que vous voulez les fervir, 

| Bb üüj, 
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Sc les fervez chaudement pour Entre 
nets. ue 

.… Les montans deCardes & ceux de Lai- j 
tués Romaines, les Choux-fleurs & le 
Celeri , fe font cuire dé même dans une « 
eau blanche , & on y fait la même faufle w 


avec le coulis d'Ecrevices , que les Cars « 
des, marquées ci-deflus, | 


12 
i 


RAYE en ragoût. 


| 
1 


Ayez une Raye qui foit fraiche, vui+. 
dez.la & la lavez-bien dans de l’eau , & 
Ja faices cuire dans une cafferole avec 
£au, vinaigre , {el, poivre, clous; OÏ+ 
gnons & fines herbes; étant prefque 
cuite, mettez-y boüillir le foye un mo- 
gent , puis retirez-la du feu , & lui laiffez 
prendre fel dans fon bouillon ; étant pref- 
que refroidi , vous la riterez pour en ôter 
la peau &c boucles; étant bien nettoyée, 
vous la drefferez dans un plat, & la {er- 
virez avec une faufle rouffle, faite avec 
beurreroux, & perfil pallé dans le beurre, 
& un filet de vinaigre. 


Raye à la fauffe à lAuchois. 


La Raye étant cuite dans Île court- 
boüillon, comme nous avons marqué 
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ci-deflus, laiflez-la prendre fel, & enfuite 
“la virer, & en Ôter la peau & les bou- 
cles, & la dreffer proprement dans le 
plat que vous voulez la fervir , & late- 
nez chaudement; faites une faufle de 
… certe maniere : prenez de bon beurre 
. frais & le mettez dansune cafferole avec 
“une pincée de farine , & l’affaifonnez de 
. {el , de poivre & de mufcade, la moüil- 
. lez d’un peu de vinaigre & d’eau, & y 
mettez une ciboule entiere ; prenez une 
couple d’Anchois, les lavez bien &en 
. ôtez l’arrète , hachez-les, & les mettez 
. dans la cafferole où eft la faufle, & la 
! tournez fur le feu; étant liée, voyez 
: qu'elle foit d’un bon goût , & la jettez fur 
- Ja Raye , & la fervez chaudement pour 
Entrée. 
Lorfqu'on veut la fervir d’une autre 
maniere , vous pouvez mettre des capres 
dans la fauffle blanche ; une autre fois 
vous mettez du coulis d’Ecrevice dans 
la faufle blanche ; & la jetez deflus le 
|  Raye. 


Raye frite à la fauffle rouffe. 


Vuidez la Raye & lacoupez par moi- 
wc, & la faites blanchir dans de l’eau 
bouillante , & en Otez la peau & les 


A 
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boucles, la laiffez refroidir; enfuite lan 
farinez, & la faites frire dans du beurre 
rafiné ; étant frite, virez-la, & la mettez 
égouter, & enfuite la metrez dans une 
cafferole ; faites une faufle rouffe de cette 
maniere; Hachez de la ciboule &c du“ 
per{il feparé , prenez une caflerole , & 12 
mettez fur un fourneau avec un mor- 


4: À 


ceau de beurre frais que vous faites fon- 
dre ; étant fondu, mettez y un peu de” 
farine, & la faites rouflir ; étant rouffie,« 
metrez-y la ciboule, & le perfil, & la4 
mouillez de bouillon de Poiffon, ou de 
jus d'oignons , & l’affaifonnez de fel &4 
de poivre ; & la laiffez mitonner, à petit 
feu, & la vuidez dans la cafferole où eft # 
la Raye, & là laiffez mitonner, &y* 
mettez quelques capres hachées, & la 
dreflez proprement dans un plat, & 
allongez la fauffe d’un peu de coulis d'E- 
crevices ou autre: voyez que la fauileu 
foit d’un bon goût, &-la jetez fur law 
Raye, & la fervez chaudement. 

La Raye érant frite & mironnée dans” 
1: fauffe rouffe., on la dreffe proprement 
dans un plat, & on y jette deflus un ra- 
goût d'Ecrevices, ou bien un ragoüt de 
laitances , ou bien un ragoût de Moules. 
On trouvera la maniere de les faire ” 
marquée ci-devant, 0 


L 
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À RAMEQUINS. 


LFaires une pâte à la Royale de cetre 
maniere : Prenez un demi-verre d’eau , 
“que vous mettez dans une caflerole ; avec 
la groffeur d’une noix de beurre, & un 
peu de fel; lorfque l’eau bout ; mettez- 
y dela dci & la remuez toûüjours 
avec une alece > jufqu'à ce qu'elle fe 
détache de la caflerole, enfuite la tirer 
de deffus le feu ; prenez un mortier, pi- 
lez un peu de pérfil dedans , & y mettez 
- la groffeur d’un œuf de pâte à la Royale, 


, que vous venez de faire ; nettoyez uñ pe- 


* irfromage de Marole ou Angelo , ou au- 
* re fromage, pourvü qu'il foit gras , que 
vous mettez dans le mortier où eft la 
» pare à la Royale & le perfil ; pilez bien le 
* routenfemble, & y mettez quatre à cinq 
œufs frais, blañes ês jaunes , & un peu de 
poivre ; quand le tout eft bien pilé *En- 
femble , foncez de petits moules à petits 
Pärez d'un feiillerage bien mince; étant 
foncez, dreffez la pâre des Ramequins 
dans le moules qui font foncez de pare 
de feüillerage , comme des petits choux, 
”& les. faites cuire au four , ou fous un 
couvercle; étant cuits, fervez-les pour un 
plat d'Entremets ou pour Garniture. 


ed 
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délicar, qui fe prend à la gorge de cet # 
Animal, tenant d’un bout à la partie fu- 
perieure de la poitrine. Outre la part # 
qu'ont les Ris-de-Veau dans tout ce qu'il « 
y a de meilleurs ragoûts, comme onla # 
affez pü voir; on en fait encore divers 
plats ou Hors-d’œuvres, pour Entrées & 
Entremets , dont voici l’un des plus con- 


fiderabies. | 


Ris-de-Veau farcis à la Dauphine. 
Prenez les plus gros Ris-de:Veau que 4 
vous pouvez trouver , & les faires blan- 
chir; étant blanchis, tirez-les , & les 
mettez dans l’eau froide, enfuite les! 
féparez ; fendez-les par le côté avecun« 
couteau , & rempliffez les trousque vous 
aurez faits, de farce de Poulets, dont vous! 
trouverez la maniere de la faire , imar- 
quée en pluieurs endroirs. Prenez une 
caflerole 1Pe4 la rarniflez de bardes de 
lard & de tranches de Veau, & l’affai- 4 
fonnez de fel, de poivre, fines herbes 
& nes épices ; quelques ciboules entie-4 
res , un peu de perfil haché & un oignon 


» 
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“coupé par tranches : les Ris-de-Veau 
“crant farcis, les arrangez dans la cafle- 
“role , & les aflaifonnez deflus , comme 
“deflous , les couvrez detranches de Veau 
ét de bardes de lard , & mettez un cou- 
“vercle de tourtiere fur la caflerole , avec 
“du feu deflous & deflus, yen mettant 
“de temps en temps, jufqu'à ce qu'ils 
* foient cuits : prenez une douzaine de bel- 
lescrètes, & les épluchez proprement, & 
“les fendez entre deux avec À pointe du 
couteau, & les farciflez d’une farce, de 
même que les Ris-de-Veau ; paflez les 
crêtes Et une caflerole avec un peu de 
» lard fondu, des petits champignons, & 
quelques truffes verres & un bouquet , af- : 
\faifonnez de {el & de poivre, & le mouil- 
- lez de jus , & lelaiffez mitonner à petit 
feu ; étantcuites , degraiflez-les bien, & 
: les liez d’un coulis de Veau & de Jambon. 
Les Ris-de-Veau étant cuits , tirez-les, & 
les laiflez égourer , & les dreffez propre- 
ment dans un plat : voyez que le ragoût 
de crêtes air bon goûr ; garniffez les Ris- 
de-Veau d’un cordon de crêtes, & jetrez 
le refte du ragoût deflus, & les fervez 
chaudement pour Entrée, 
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Ris-de-Veau à la Dauphine farcis 0 
aux Ecreyices. À 


Les Ris-de-Veau farcis étant cuits à 
la braife de la maniere qu'il eft marqués 
ci-deflus , tirez-les de leur braife , & lesh 
laiflez égouter , & les dreffez proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir;. 
jettez deflus un ragoür d’Ecrevices. On à 
trouvera lamaniere de le faire ci-devant.* 

On fert aufli les Ris-de-Veau farcis à law 
Dauphine aux Huitres. On trouvera la“ 
maniere de far le ragoûr d'Huitres c1-W 
devant, à 


Ris-de-Veau en fricandeaux. 


Prenez des gros Ris-de-Veau, & les 
faires bien tremper dans plufieurs eaux, * 
& les faires blanchir; étant blanchis," 
tirez-les dans de l’eau froide; & les dé" 
tachez, & les piquez de menu lard; étant 
bien piquez, mettez-les dans une caffe- 
role , le lard en deflous , avec une cuille- 
rée de bouillon demi-fair, & les couvrez 
d'un plat, & les meitez cuire fur un 
fourneau ; le boüillon étant prefque d1:-00 
minué, découvrez la cafflerole, l’ache-* 
vez de faire ufer en remuant doucement 
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Me temps en temps la caflerole: & lorf- 
"que vous voyez que les Ris-de-Véan ont 
pris une belle couleur, tirez-les , & les 
“dieflez proprement dans un plat : âtez 
“la graifle qu'il peur y avoir dans la cafle- 
role, & mouillez ce quieft attaché d’un 
peu de boüillon, & de jus de Veau pour 
le détacher : jetrez un peu de poivre 
“concaflé fur les Ris-de-Veau; voyez que 
Mle jus foit d’un bon goût, & le pañlez 
dans un tamis, & le jettez chaudement 
Mur les Ris-de-Veau , & les fervez pour 
‘Entrées , ou Hors-d'œuvres. 
n Lorfque vous mettez cuire les Ris-de- 
PVeau, 1l faut y mèler trois ou quatre 
“fricandeaux de Veau pour les nourrir. 


” Ris-de-Veaupiquez 4 la broche. 


… Les Ris-de-Veau étant piquez de me- 
\nu lard , paflez-les dans une brochette, 

& les attachez à la broche, & les mer- 
tez cuire; étant cuits & d’une belle cou- 
“leur, urez-les & les dreffez proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir, 
n& y mettez deflous une effence de Jam- 
“ bon , ou bien du jus, & les fervez chau- 
“dément pour Entremets. 
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Ris-de-Veau aux fines herbes. ; 


Garmñlez le fond d'une trourtiere de 
bardes de lard & de petites tranches de 
Veau, & aflaifonnez de fel, de poivre; 
fines herbes & tant foit peu de fines épi- 
ces, quelques tranches d'oignons, du 
perfil haché & quelques ciboules entie 
res; les Ris-de-Veau érantblanchis , de-m 
rachez-les , & les arrangez dans la rour-" 
tiere, les affaifonnez deflus.comme def-* 
fous, & les couvrez de tranches de Veau” 
& de bardes de lard ; metrez le couver-" 
cle fur la tourtiere , & les mettez cuire“ 
feu deflous & deflus; étant cuits, dé-m 
couvrez la rourtiere, & vuidez le feu de“ 
deflus le couverclé, y en remettez d’au-# 
tre ; Otez les tranches de Veau & les bar 
des de lard de deflus les Ris de Veau," 
& les arrofez de la même graifle de la» 
rourtiere où ils font , & les panez d’unew 
mie de pain bien fine, & recouvrez law 
touttierc de fon couvercle , afin qu'ils“ 
prennent couleur : prenez une truffek 
verte, & la pelez & la hachez bienmenu£« 
& la mettez dans une cafferole avecs 
du coulis clair de Veau & de Jambon, 8% 
un peu d’effence de Jambon , & la met 
tez mitonner à petit feu; voyez que le 

coulis” 


g 
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“coulis foic d’un bon goût , & qu'il ait de 
» la pointe : vuidez-le dans le plat que vous 
“voulez fervir les Ris-de-Veau: les Ris- 
_de-Veau ayant pris une belle couleur , 
uirez-les furun plat , & les laiflez égou- 
ter: enfuite arrangez-les dans le plat où 
“cit le coulis, & les fervez pour Entre= 
‘mets. 


| R's-de-V'eau farcis à la cendre. 


Les Ris-de-Veau étant blanchis, fen- 
dez-les pat le côté, & les farciffez de la 
mème maniere que ceux qui font mar- 
à quez ci-devant. Prenez autant de feüil- 
» Jes de papier , que vous avez de Ris- 
» de-Veau; mettez une tranche de lard 
- fur chaque feüille de papier ,en un coin, 
. & une petite tranche de Jambph , affai- 
“fonné de”fel, poivre , fines hèrbes ; & 
_ ranc foit peu de fines épices, perfil ha- 
ché, & une ciboule entiere fur chacun ; 
"mettez fur chaque feüille de papier fon 
Ris-de-Veau farci , & les affaifonnez 
_deffus comme deffous , & les envelop- 
» pez deflus d'une tranche de Veau bien 
mince & d’une barde de lard, &le plier 
“bien de leurs feüilles de päpier , & les fi- 
” celer, &-les moüiller tant foit peu; met- 
tez de la cendre chaude gu coin du foyer, 
Tome IL, | Cc 
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_& arrangez vos Ris-de- Veau deflus, & 
les couvrez de cendres chaudes , & avoir! 
foin d'y en remettre de temps en temps ». 
& les laiffer cuire pendant deux heures 3" 
étant cuits, lestirer , & les ôter du pa-. 
pier, & les dreffer proprement dansle 
plat que vous voulez les fervir, & PA 
jetter un ragoût de Jambon defus, 
le fervez chaudemenr pour entremets. 
Vous trouverez la maniere de faire le 
ragoût de Jambon à l'Article des Ra-« 
goûts, marqué ci-devant. 
Lorfqu' on ne veut point les fervir avec , 
un ragoüt de Jambon, on les fert feu-w 
1Enene avec une ellence de J ambon | 


deffous. 


éc | 
1 
| 


Ris-de-Veau frits, 


Les Ris-de-Veau ctant blanchis, cou-4 
pez-les en trois ou quatre morceaux, & 
les mertez dans un plat ou cafferole , avec 
an oignon coupé par tranches, quelques 
FAN GE entieres, & une feuille de lau-m 
rier , du fel, du poivre , & deuxou trois 
clous, & une couple de jus de citron, 8e" 
les tireA marinetr une couple d St } 
faites une pâte de cette maniere ; Prenez 
une cafferole , & y mettez une poignée 
de farine & un peu defel , & la délayez 


_ 
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avec de l'eau, & y mettez un œuf, 
“blanc & jaune ; battez bien le tout en- 
* femble : faites dre la groffeur d'une 
noix de beurre, que vous y mettez ; pre- 
Mnez garde qu'elle ne foit nitu Bb épaite, 
: bitrop claire;tirez les Ris-de Veau de 
l ‘leur Hstiuder & les efluyez entre deux 
“linges , & les mettez dans la pâte; met- 
“rez du fain-doux dans une poëéle: étant 
» chaud , mettez vos Ris-de Veau un àun 
 dansla friture , en égoutant le plus que 
VOUS pourrez la pâte : étant frits & d’une 
. belle couleur, & qu'ils foient fecs; t1- 
Prez-les, & les mettez égourer; faites 
frire enfuite du perfil , pliez une fervierte 
fur le plat que vous voulez les fervir, 
L & les dreffez proprement deffus, & met- 
tez au milieu du perfil frit , & les fervez 
 chandement pour HARAS 


À 
; 
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» Prenezun blanc de Chapon, ou bien 
“un morceau de Veau blanchi mr le prit; 
mettez le blanc de Chapon fur une ra- 

ble, avec un peu de perf & de cibou- 
1 je, un champignon ,un peu de Jambon 
ici, la grolleur d'une noix de mie de 

‘pain trempée dans de fa crème , une cou- 
é Les de ‘jaunes d'œufs cruds ; h Ar bien 


ci} 


le toutenfemble, & le pilez dans le. 
inortier ; étant bien pilé , tirez-le , faites 
une abaifle d’une pâre de feüillerage,M 
qui foit bien mince : & la coupez en À 
plufieurs morceaux; &c mettez à un coins 
de ces petites abaiffes la groffeur d'unem 
moitié de noix de farce , & moüillez-les 
tout autour; & les couvrez du refte de“ 
la pâte ; étant couvertes, 1l faut parer 
tout autour la Riflole avec un couteau! 
ou videl ; étant toutes faites, mettez! 
du fain-doux dans une poële, & le met- 
tez fur le feu; étant chaud; metrez-ys 
des Rifloles, & remertez la poele fur le# 
feu ; & ayant pris une belle couleur M 
tirez-les & les mettez égouter, & vous# 
pouvez les fervir pour, Hors-d'œuvre ; 
ou pour Garniture. | 
Les rifloles en maigre fe font de mêè=# 
me ; la difference qu'il y a, c’eft qu'aus 
lieu de farce grafle, vous y en mertezk 
nne maigre. Pour ce qui eftdes Riffo 
les de Moufferons, vous mettez dans la! 
farce quantité de moufferons , & Les fais 
tes de même. + 
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Riffoles d'Epinars. 


Les Epinats étant bien épluchez, las 
vez-les bien à plufeurs eaux , & lesm 
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“mettez dans une caflerole avec un verre 
d’eau, & les faites boüillir ; étant cuits, 
rirez-les , & les mettez égouter; étant 
froids, preflez-les bien, & enfuire les 
mettez dans un mortier; étant pilez, 
mettez-y un morceau de beurre frais la 
. quantité qu'il en faut, avec de l'écorce 
de citron verd, & une couple de bifcuits 
d'A mandes ameres , & un peu de {ucre, 
& un peu d’eau de fleur d'Orange ;'16 tout 
bien pilé enfemble, & enfuire en for- 
_mez vos Rifloles comme celles marquées 
…ci-deflus. Il faut les faire frire dans de la 
friture maigre, étant frites d’une belle 
. couleur , les tirer de la friture, & les 
" mettre égouter, & les dreffer propre- 
ment fur le plat que vous voulez les 
» fervir , les fucrer & les glacer avec la 
. pèle rouge, & les fervez chandement 
pour Entremets. 


R:0 T1 

Quoiqu'il femble qu'il n’y ait rien 

. que de facile dans ce qui regarde le Rôti, 
nous avons crü qu'il ne falloit pas laif- 
fer d’en dire quelque chofe, non pas 
” pour marquer le degré de cuiflon necel- 
faire, ou le temps qu'il faut à chaque 
piece pour êtrerotie bien à propos ; par- 
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ce qu'on en juge à l'œil, & fuivant fan 
grofieur & la folidité des Viantites ; mais. 
bien pour expliquer la maniere de le 
apprècer avant que de jes mertre à la 
broche. Par exemple. 

Plumez proprement des Cailles & 
Caiilereaux , & les vuidez, & les enve 
A d'une barde de lard , & les embro- 

chez dans une brochette ; ; les attacher à à 
la broche, & les faire cuire à propos; 
étant prefque cuites, les paner d’une miel 
de pain bien fine fut la barde de lard} | 
& les fervez chaudement. À 

Les Faifans & Faifandeaux étant bb 
mez & vuidez, vous les ficelez & les” 
faites refaire, & les épluchez propre=. 
MEnt ; & les piquez de menu lard 3 
étantbien piquez , vous les merrez à law 
broche , & les pliez d'une reüille de pa- | 
pier , & les mettez cuire à petit feu ; 
étant prefque cuirs , orez le ir) " 8Ci 
leur faites prendre une belle couleur“ 
dorée , & les tirer de la broche, & les 
fervez chaudement. 1 

Les Perdrix , Perdreaux & GelinotesM 
‘s’accommodent de [a même maniere. 

Les Becafles & Becallines étant plu-M 
mées, vous les trouflez ; leur bec fert des 
“brochette, & on ne les Yuide point ; &M 
“les faites refaire > & les piquez de menu 


" 
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lard; étant piquez, mettez-les à la bro- 
* che cuire à propos: on peut y mettre 
“une Rôrie deflous ; étant cuits à propos 
…_mirez-les, & les fervez chaudement. 
‘ Les Pluviers & Grives s’apprètent de 
. même. | 
… Les Dindonneaux , Dindons & Din- 
\ des; vous les tuez, les plumez & les 
 [aiflez mortifier ; étant mortiñiez, vous 
… les vuidez & les trouffez proprement, & 
les faites blanchir fur dela braife ; étant 
 blanchis & bien épluchez, vous les fi- 
* celez & les piquez proprement de menu 
+ lard; étant bien piquez , mettez-les à 
? Ja broche, & les pliez de papier , & les 
. faices cuire à propos ; étant prefque 
» cuits , tirez la fetille de papier, & leur 
» faires prendre une belle couleur dorée, 
* & les tirer de la broche, & les fervez 
 chaudement. 


? 


Les Poules de Coq & les Campines” 


» fæfervent de même. 

» Les Chapons & les Poulardes étant 
» plumez & bien mortifiez , vous les vui- 
» dez & les faires blanchir fur de la braife; 
| étant blanchis & bien épluchez, vous 
les ficelez & les bardez , & les embro- 
"chez & les mettez cuire; étant prefque 
Deuits, débardez-les, & les panez d’une 


mie de pain bien fine , & leur faites pren- 
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dre une belle couleur, les uirer & les 
fervir chaudement. 


fe ; étant refairs & bien AG fice- 
lez-les & les piquez de menulard; étant 
bien piquez , embrochez-les & lés pliez M 
de feuilles de papier , & les mettez | 
cuire ; étant prelque cuits, Ôrez le pa-M 
pier, &.leur faites prendre une belle ! 
couleur dorée ; les Ôtez de la broche , lesu 
défceler , êc Les en chaudement. 


que les Chapons & Med, 
Les Ramiers & Ramereaux étant plu- < 
mez , vuidez-les, & trouffez-les ; est 
faites refaire fur de la braifé, étant 
refaits & bien épluchez , vous les pis. ( 
quez de menu lard, & les mettez à 
‘Ja broche pliez de papier & les met-" 
tez cuire; étant cuits, Ôtez le papier » 
ê& leur faites prendre couleur , Îles tirez. 
& les déficelez , & les fervez chau“ 
dement. | 
Les Tourterelles s’'accommodent.& Les 
fervent de même. 
. Les Canards , Sarcelles & autres Oi-! 
feaux de riviere fe doivent vuider » trouf- 
fer & être mis à la broche, fans piquer 1 
étant 


L 
L 
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“étant prefque cuits ,; on les flambes 
Les Oyes fauvages gralles étant bien 
| plumées » épluchées & vuidées , trouflez- 
les & les faites refaire ; enfuite mertez= 
: les à la broche, & les faires cuire à pro- 
» pos, & les paner d’une mie de pain bien 
fine ; ayant pris une belle couleur , tirez 
les , & les fervez chaudement. 
Vuidez & bardez les Oyfons, & faites 
une farce avec lesfoyes, lard , fines her- 
 bes , ciboules & perfil , afflaifonné de {el, 
» poivre, mufcade , & une mie de pain 
» crempée dans de la crème, le tout bien 
« haché , & le mettez dans le corps de 
 l'Oyfon, & le faites cuire à La broche; 
. étant cuit , panez-le d’une mie de pain ; 
- le tirer & le fervir chaudement. | 
Les Aloüettes étant plumées on les 
* flambe , on les troufle & on les barde , en 
- les paffant dans une petite brochette , & 
* on les attache à la broche, & on les met 
“ cuire ; étant cuites, panez les, & les ti- 
“rez, & les fervez chaudement. 
…_ Les Mauviettes étant plumées & refai- 
“tes, piquez-les de menu lard, & les met- 
… rez dans une brochette , & les attachez à 
la broche, & les faites cuire; étant cuites, 
“nirez-les, & les (ervez chaudemenr, 
hElles ne fe vuident point ; non.plus que 
 Jes Aloüettes. 1 r 
| Tome I, | Dd 
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Les Ortolans étant bien plumez & 
trouflez , bardez-les & les mettez en une 
brochette ; attachez-les en une broche, 
& les mettez cuire; étant cuits , pa- 
nez-les, les tirer & les fervir chaude- 
ment. | 

Les Becfigues étant plumées , on leur 
coupe la rère & les pieds ; on les barde, 
&c on les met en une brochetre, & on les 
attache à la broche; & on les met cuire ; 
étant cuites, on les pane , onlestire, & 
on les fert chaudement. 

Lievres & Levreaux ; dépouillez-les , 
& les éventrez ; frottez-les de leut fang, 
& les faires refaire fur la braife ; étant 
refaits , piquez-les de menu lard, & les 
mettez à la broche; étant cuits, tirez- 
les , & les fervez chaudement, 

Lapins & Lapreaux ; dépoüillez - {es, 
& les vuidez , & laiflez-y le foye ; faites. 
les refaire; étant refaits , piquez-les de 
menu lard, les mettez à la broche; étant 
cuits , tirez-les, & les fervez chaude- 
meñt. 


On fait blanchir l’Agneau & le Che- 


vteau dans l’eau ou fur la braife ; on iles 


À 
L 


pique de menulard , on les met à la bro- $ 


che ; étant cuits, on les tire, & on les 
{err chaudement. 


Le Cochon de lait doit ètre bien échau 1 


: * 
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‘dé à l’eau chaude ; on ôte le dedans, on 
. y met fel, poivre, ciboule , un oignon 
. piqué de clous, un morceau de beurre : 
» on le met àla broche; & quand il eftun 
peu échauffé , on l’arrofe par tout d'huile 
d'olive avec une plume, cela lui faic 
: prendre une peau croquante ; étant cuit; 
- uirez-le, & le fervez chaudement. 
Marcaflin ; ôtez-lui la peau du corps, 
8 lui laiflez celle de la tère ; troufflez-le 
» proprement, & le faites refaire; étant. 
» refait , on le pique de menu lard; étant 
| piqué , mertez-le à la broche , le pliez de 
| papier, & le mettez au feu; étant cuit, 
tirez le papier , & lui faites prendre cou- 
» Jeur , enfuice tirez-le, & le {ervez chau- 
ment. | 
- Les Longes de Sanglier, Longe de Cerf, 
» Longe de Chevreüil s’apprètent de mè- 
me, & on les pique de menu lard. Les 
Dains & les Fans s’accommodent de 
“mème que le Marcaffin ; on les pique de 
“menu lard; étant cuits, on les fert de 
» mème. 


ROÔTIESs de Roignons de Veau 


La Longe de Véau étant cuite , tirezs 
en le Roïgnon , & le mettez fur une 
D d 1j 
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table avec fa graiffe, un peu CET 


de l'écorce de citron verd, du fucre à 
era de ce qu'il en faut ; hachez 
ien le tout enfemble, & le pilez dans 
le mortier; coupez de petites cranches 
de pain de la grandeur de deux doigts, 
& les parez tout autour proprement ; 
mettez un peu de farce fur chaque Rô- 
tie, beurrez le fond d’une tourtiere, & 
y arrangez les Rôties ; étant toute gars 
nie , mettez-les au four , & qu’elles pren- 
nent une belle couleur, ou fous un cou- 
vercle ; étant cuites , les fucrez & les gla- 
cez avec la péle rouge, & les dreflez pro- 
rement dans le plat que vous voulez les 
Ab & les fervez pour Entremets ou 
Garniture. | 
Lorfque l’on n’a point de Roïgnons de 
Veau pour faire des Rôties, 1] n’y a qu’à 
fe fervir d'un peu de farce de Chapon, & 
y mettre un peu de fucre & d’écorce de 
citron verd ; les drefler de même, les 
faire cuire & les glacer , & les drefler de 
la mème maniere que celles qui font 
marquées ci-deffus. 


= 


Rôties en maigre. 


. Prenez la chair d’une Carpe ,; & la 


mettez fur une table , avec un peu de 
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perhl, aflaifonné d'un peu de fel , d’écor- 
ce de citron verd , quelques bifcuits d’a- 
mandes ameres & de beutreftais; hachez 
bien le tout-enfemble , & le mettez dans 
un mortier avec un peu de fucre', trois à 
quatre jaunes pra , un peu de mie de 
que trempée dans la crème ; Le tout étant 

ien pilé enfemble, coupez des petites 
tranches de pain de la grandeur que vous 
voulez faire les Rôries, & dreflez de la 
: farce fur chacune de ces Rôties ; ayez une 
. tourtiere & la beurrez , & y arrangez les 
- Roôties; étant toutes dreflées , mettez-les 
au four , ou fous un couvercle ; étant cui- 
tes, & qu'elles ayent une belle couleur , 
futrez-les & les glacez avec la péle rou- 
ge; drelez-les dans le plat que vous vou- 
- lez les fervir , fervez-les chatdement 
… pour Entremets ou Garniture. 


RHONU GE ENS. 


Sont des petits Poiffons de mer, qui 
* s’accommodent de differentes manieres, 


Rougets en Calferole. 


Vuidez les Rougers, & en coupez 

… les têtes; frottez un plat d'argent ou 

rourtiere de beurre , affaifonné de fel, 
Dd üij 
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de poivre d’un peu de fines herbes, &.: 


tant foic peu de fines épices . du perfil 
haché, quelques ciboules entieres ;arran= 


gez les Rougets dans le plat ou tour- . 


uicre, & les affaifonnez deflus comme 
deflous , & les arrofez de beurre fondu ; 
panez-les d’une mie de pain bien fine , & 
les mettez cuire au four , ou fous un cou« 
vercle; faices une faufle hachée de cette 
maniere : Hachez un peu de ciboule, de 
perfil , quelques champignons & truffes. 
prenez une cafferole avec un petit mor- 
ceau de beurre , & la mettez fur un four- : 
neau ; le beurre étant fondu, mettez-y 
Ja ciboule, le perfi} , les champignons & 
les truffes , affaifonné de fel & de poivre. 
& la moiillez d'un peu de boüillon de: 


Fa f 


2oiffcs, & la laifiez mitonner à petit 


feu ; étant cuite , liez-la d’un coulis d'E- 


crevices : voyez qu’elle foit d’un bon goût. 


& la mettez dans le plat que vous voulez : 


fervir les Rougets; tirez les Rougets du 
four , & voyez qu’ils ayent une belle cou- 


leur, & les arrangez autour du plat où 
eft la fauffe hachée , & les fervez chaude- « 


ment pour Entrée. 


Rougets grillez. à la fauffe à Anchois. 


ps" 
ne 


Les Rougéts étant vuidez , coupez«w 


11e 
L] 
14 
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… énles rères, & les trempez dans du beur- 
… se fondu & dufel, & les faires griller à 
… perit feu; étant grillez , dreffez-les dans 
».. Le plat que vous voulez les fervir ; faites 
“ une faufle blanche de cette maniere: 
Prenez une cafferole avec du beurre frais, 
& y mettez une pincée de farine , avec 
üune ciboule entiere ; aflaifonnée de fel, 
de poivre, & de mufcade , & la moiil- 
» 1=z d’un peu d’eau & d’un peu de vinai- 
 gre ; & la tournez fur le fourneau, y 
mettant une couple d’Anchois ; & étant 
hée, voyez qu’elle foit d’un bon goût, 
& la jetrez fur Les Rougers , &c les fervez 
- chaudement. 


L 
d: 


Rongets grillez au coulis d'Ecrevices. 


e. 


Les Rougets étant grillez de la ma- 
niere qu'il eff marqué ci - defflus, faites 
üne faufle de cette maniere : Prenez une 
cafferole, & y mettez un peu de beurre 
frais, & une pincée de farine, affaifonnée 
de fel , de poivre, de mufcade & d'une 
ciboule entiere, & la moüillez d'un peu 
d’eau & d'un peu de vinaigre , & y met- 
tez une demi-cuillerée de coulis &@’E- 
» crevices, & quelques capres ; tournez Îa 

. faufle fur un fourneau : étant liée, 
voyez qu’elle foit d'un bon goût, & la 
Dd ui) 
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jettez fur les Rougers, & les fervez 
chaudement pour Entrée. 


Rougets en filets. 


Vuidez des Rougets , & les faites gril- 
ler ; étant grillez, coupez-en la tête, & 
en levez les filets, & les arrangez dans le 
plat que vous voulez les fervir pour En- 
trée, & y jettez un petit ragoùt d'Ecre- 
vices ou d'Huitres, ou bien une faufle 
blanche. Vous trouverez la maniere de 
faire les ragoûts ci-devant, 


Rougets en marinade.. 


Vuidez les Rougers, & en coupez la 
tête & en levez les filets, & les met- 
tez dans un plat ou caflerole , avec 
quelques tranches d'oignons , des cibou- 
les entieres , quelques feuilles de Lau- 
rier ; & affaifonné de fel, de poivre , & 
y mettez une couple de jus de Citron, 
ou bien un peu de vinaigte; les laiffez 
mariner pendant une ou deux heures; 
étant marinez, titez-les de la marina- 
de , & les mettez efluyer entre deux 
linges, & les farinez , & les faites frire 
dans de la friture de beurre rafiné ; étant 
frits & d’une belle couleur, tirez-les, 


N 


] 
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& les mettez égouter; pliez une ferviette 
fur le plar que vous voulez les fervir , & 


- les dreflez proprement deflus, & les fer- 
» vez chaudement pour Entremets. 


Frrers de Rougets aux fines herbes. 


Vuidez les Rougets, & en coupez la 
tête , & en levez les filets ; mettez-les 
dans une caflerole avec un peu de fines 
herbes; hachez du perfil & de la ci- 
boule , & affaifonnez de fel, de poivre, 


… & y mettez du beurre fondu , & les laif- 


: 


{ez prendre goût dans leur afaifonnemenr, 


. pendant une heure ; enfuite les mettre fur 


des cendres chaudes , afin que le beurre 
{e fonde , & les panez d’une mie de pain 
bien fine , & les faire griller; faites une 
ramolade avec de bonne huile , un peu 
de capres & de perfil haché , & tant foit 


peu de ciboule, & un Anchois, du poi- 


vre, dufel, & un peu de moutarde, & 
un jus de citron ; le tout mêlé enfemble, 


. _& la mettez dans une faufliere , que vous 


mettez dans le milieu du plat que vous 
voulez fervir les Filets ; les Filets étant 
grillez & de belle couleur , garniflez le 
tour du plat où eft la fauffiere , & les fer- 
vez pour Entremets. | 
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P Renez des oignons, & les coupez en: 
dez; paflez-les dans une cafferole 
avec un peu de lard fondu en les remuant 
toujours ; étant demr roux ,égoutez bien 

Ja graifle ,; & moüillez-les de jus, & les 
lailez mutonner à petit feu , les affai- 
fonnez de poivre & de fel; étanc cuits, 
liez-les d’un coulis de Veau & de Jam 
‘bon; voyez que la fauffe foit d’un bon 
goût, & y mettez un peu de moutarde; 
& lui donnez de la pointe & vous en fer 
vez au befoin. | 


S'auffe au Jambon. 


… Coupez trois ou quatre tranches de 
Jambon, battez-les, & les mettez dans: 
une caflerole, & les mettez fuer {ur un: 
fourneau ; étant attachez: poudrez - les 
d'une pincée de farine en les remuant 
toujours , & les moüillez: de jus, & l’af 
failonnez de poivre, & d’un bouquet, 
& la laiflez mitônner à petit feu; fi elle 
n'eft pas aflez liée, mettez-y un peu 
de coulis de Veau & de Jambon; voyez 


4 


(? 
& 
? 


+ 


 / 
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que la faufle foit d’un bon goût, & 
qu'elle ait de la pointe, & la pañlez au 


…_vravers d’un tamis, & vous en fervez 


pour toutes fortes de Rots de viande 
blanche. | 


S'aufe verre. 


Prenez du bled verd , & le pilez dans: 
un mortier avec une croûte de pain; ti- 


| rez le bled quieft pilé, & le mettez dans: 


une étarnine , & l’aflaifonnez de poivre 
& de fel, & le motillez d’un peu de jus. 


de Veau, & de vinaigte ; érant moüillce 


| & bien pailée , fervez-la froide quand 
| Vous fervirez de l’Agneau. 


Saufle pour des Canards. 


Prenez du jus de Veau ,l’affaifonnez 


de poivre & de fel, 8& y mettez deux jus: 
d'Orange, & vous en fervez pour Les Ca-- 


pards & Sarcelles. 
Saulfes de B:cafes. 
Les Becafles étant cuites, tirez-les de 


la broche , & en ôtez le vtntre & les 
foyes , que vous mettez dans une cafle- 


role ; écrafez-les aflaifonnez de poivre 
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& de fel, & le moüillez d’un peu de vin |: 
rouge ; coupez vos Becafles dans la fauf- | 
fe; & f1 elle n’eft.pas affez liée , mettez- 

y deux outrois cuillerées d'argent de cou- 
lis de Veau & de Jambon, & la faites 
chauffer; étant chaude, voyez qu'elle 
foit d’un bon goût , & y preflez deux jus 
d'Orange, & la fervez chaudement. 


S'auffe au jus de Mouton à l'échalotte. 


Pelez des échalottes, & les hachez 
bien menu , les mettez dans un plat avec 
-du poivre & du fel, du jus du Mouton, 
ou bien de Veau : vous vous en fervez 
pour des Eclanches de Mouton, ou des 
Volailles. 


S'auffe aux Anchois. 


Lavez bien deux ou trois Anchois; 
étant lavez , ôrez-en les arêtes , & hachez 
les Anchois ; metrez-les dans une cafle- 
role avec du coulis clair de Veau , & de 
Jambon, & aflaifcnné de poivre & de 
{el , & les faites chauffer, & lui donnez 
de la pointe. Vous vous en fervez lor{: 
que vous fervez des fauffes pour le Rôr, 
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nes Harpe 
ce. ‘ 


Saufle aux capres. 


Prenez de l’eflence de Jambon , met- 
tez-la dans une caflerole avec des capres, 
aufquelles vous donnez trois ou quatre 
coups de couteau , & aflaifonné de poi- 

| vre & de fel; voyez qu’elle foit d’un bon 
goût, & la fervez chaudement. 


S'aufe aux truffes. 


Prenez des truffes & les pelez , lavez- 
les dans de l’eau , & les hachez; étant 
hachées, mettez-les dans une cafflerole 
avec du coulis clair de Veau & de Jam- 
bon , & l’aflaifonnez de fel & de poivre, 
& les laiffez mitonner à petit feu : voyez 
que la fauffe foic d’un bon goùt, & la 
{ervez chauderment. 
La Saufle aux champignons & aux 
mouflerons fe fait de la même maniere 
que la Saufle aux truffes, marquée c1- 


deflus. 
Sauffe aux oignons. 
Prenez du jus de Veau, & le mettez 


dans une cafferole avec une couple d’oi- 
gnons coupez par tranches, affaifonné 
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de poivre .& de fel, & la L:iffez miton- 
ner à petit feu; étant mitonnée , pallez- ! 
la dans un tamis, & la mettez dans une 
#aufliere , & la fervez chaudement. 


Saufe à la ciboule au roux. 


Prenez de la ciboule , épluchez-la , 8 
la hachez : paflez-la dans une caflérole 
avec tant foit peu de lard fondu , affai- 
fonné de poivre & de fel, & la mouil- 
lez de jus, & la laiffez cuire un moment, 
& la liez d’un coulis de Veau & de Jam- 
bon ; voyez que la fauffe foit d’un bon 
3h , & qu'elle ait de la pointe , & la 
{ervir chaudement. 


Sauffe au verjus. 


Ecrafer du verjus dans la faifon, & le 
mettre dans une faufliere avec du poivre 
& du fel, & la fervez froide. 


S'auffe au verjus au roux. 


Le verjus étant pilé, prenez du coulis 
clair de Veau & de Jambon dans une caf- 
ferole ; étant chaud , mertez-y le verjus ; 
voyez que la fauffe foit d’un bon goût, : 
ê& la fervez chaudement. Fe) 
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S'auffe aux moufferons nouveaux. 


15h LL ; Ars Paffée quatre ou 
“cinq tours, moitillez-la de jus , & la 
_Jaiflez mitonner à petit feu , dégraiflez- 
a bien, & la liez d’un pr al 4 Veau 
! & de Jambon; voyez que la faufle foit 
d'un bon goùr, & la fervez chaudement. 


| S'anffe au pauvre homme. 


Prenez dela ciboule, épluchez. labien, 

* & hachez-la bien proprement ; étant ha- 

» chée , mettez-la dans une faufhere avec 

du poivre ; du fel & de l’eau, & la fer- 
: | vez froide, 


Saufe au pauvre homme à l'huile. 


É Hachez un peu de ciboule & de per 

“fil , & la mettez dans une faufliere , 

"avec de l'huile , du poivre &z du fel; on 
“peuty mettre un peu de vinaigre ; & la 
 dervez froide, 
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S'aufe appellée Poivrade. 


Mettez du vinaigre dans une caflerole, 
avec un peu de jus de Veau , une ciboule 
entiere, un oignon coupé par tranches , 
& une tranche de citron, & afflaifonnée 
de poivre & de fel; lorfqu’elle a boüilli, 
goürez-la , qu’elle foic d'un bon goût; 
paflez-la au travers d’un tamis , & la 
vuidez dans une faufliere, & la fervez 
chaudement. 


S'aufe douce. 


Prenez une cafferole, & y mettez du 


vinaigre , une feuille de laurier , un mor. 


ceau de canelle en bâton, & du fucre ce : 


qu’il en faut, & Île faites beüillir; ayant 


bouilli & diminué à propos, dreflez-la 


dans une faufhere, & la paflez au tra2 
vers d’un tamis, & la fervez chaude: 


ment. Au lieu de vinaigre, on peut fe. 


fervir de vin.’ 


Sauffe au fenoisl & grofeilles vertes. 


1e f 
Prenez du re fenoüil & des grofeil2 
les bien épluchées , mettez dans une caf. 


Ed 


goleun peu de beurre, & le faites fon-" 


dre 


! L l 
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dre fur un fourneau ; étant fondu , met- 
… tez-y une pincée de farine, & la faites 
: rouflir ; étant roufle , mettez-y un peu de 
… ciboule hachée, & ia mouillez de boüil- 
… Ion de Poiflon, & l’affaifonnez de poi- 
. vre & de fel ; lorfque cela boût , jettez-y 
* une petite pincée de fenoüil , & les gro 
« feilles , & la laiffez mitonner , & l’ache- 
vez de lier d’un coulis; voyez que la 
* fauffe foit d’un bon goût, & la fervez 
» chaudement. 


\ 


SUA LM: r'C ON 


D Le Salpicon eft un ragoût que l’on fait 
» à des grandes pieces de Bœuf, Veau & 
» Mouton qu'on veut fervir étant roties, 
ele Entrées : pour cela , pe- 
» lez des concombres, coupez-les par la 
» moitié , & en Otez la graine ; coupez- 

les enfuite en dez , & les mettez à part 
* mariner dans un plat, avec un oignon 
» coupé par petites tranches , du poivre, 
- du, fel, & du vinaigre ; coupez du Jam- 
. bon en dez, champignons , truffes, f- 
» lets de Poulardes , foyes gras, ris-de- 
“veau, & des mouflerons ; preflez les 
“ concombres ; paflez les dans une caffe- 

role , avec un peu de lard fondu fur un 
fourneau; étant pafñlez , moüillez-les de 

Tome TJ. 5e 
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jus , & les laiffez mitonner à petit feu s. 
& les dégraifiez bien ; mettez une autre 
caflérole avec un peu de lard fondu fur. 
un fourneau , avec lé Jambon coupé en 
dez, un peu de ciboule & de perfil; ha- 
chez les truffes, champignons , moufle- 
rons , ris-de-veau ; ayant paflé le tout: 
enfemble, moüillez-les de jus , & les af- 
faifonnez de poivre , de fel & d’un bou- 
quet , & les laifez mitonner, & les dé- 
graiflez bien; étant prefque cuits , met 
tez-y les foyes gras , & les filets de Pou- 
lardes coupez en dez, & les liez d'un 
coulis de Veau & de Jambon, & d’effen- 
ce de Jambon ; les concombres étant : 
cuits , liez-les de mème coulis que le Sal- 
picon , & mettez le tout enfemble; c'eit- 
à-dire , mettez le ragoüt de concombres. 
dans celui de Salpicon, & voyez qu'il 
foit d’un bon goût , & qu’il ait de la poin- 
te. On fait un trou à l’aloyau ; ou quar- 
tier de Veau ou de Mouton fur la cuifle.… 
On leve toute cette viande, qui fervira 
à autre chofe; l’on met à la place le ra-” 
goût de Salpicon , que l’on vient de mar-" 
uer. 
_ On pent auffi fervir le Salpicon fépa-, 
sément.. | 
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Mu Bis re ee 


Prenez de la chair de Porc des meil- 
leurs endroits , comme des filets , & y 
| mettez autant de pane que de Porc : on 

peut y mêler un peu de Veau; hachez 

bien le tout. enfemble, avec tant foit 

peu d'échalotte; aflaifonnez-le de fel , . 

de poivre , fines épices , tant foit peu de 

fines herbes , & y mettez la groffeur d'un 
œuf de mie de pain bien fine, & le ha- 
chez bien ; prenez des petits boyaux de 

Cochon , & les nettoyez proprement ; 
} étant bien nettoyez , prenez un cornet 

de fer blanc, & rempliflez les boyaux 

de cette chair , en la faifant entrer avec 
le gros doigt ; piquez de temps. en temps 

Je boyau avec une épingle. pour faire: 
. fortir le vent, & afin que le boyau fe 

 rempliffe mieux; le boyau érant plein. 
# avec la main rendez-le bien uni, & les 

marquez de la grandeur que vous vou- 
| lez, & les mettez griller à peut feu 3 
… érant cuites, fervez-les pour Hors-d'œu-- 
VIe, Où pour garniture. 
Vous pouvez auffi envelopper le mème: 
appareil avec des Crèpines , & les faire 
.euire petit feu dans une Tourtiere.. 
Les Saucifes de Veau fe font de la: 
Ée sÿ 
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même maniere que celles ci-deffus 3 iE 
n'y a qu'à, au lieu de chair de Porc, 
fe férvir de roüelle de Veau, & de la pa- 
pe, & les aflaifonner , & les faire cuige: 
de même. 


SA UC IIS AS ON OME AE 


Il faut prendre de la chair de Perdrix 
ctué, de la chair de Poularde ou Chapon 
crué aufli , un peu de Jambon crud , un 
peu de cuiffe de Veau & de lard crud , du 
perfil & de la ciboule; le tout bien ha-. 
ché, avec des champignons & des truf- 
fes , & aflaifonné d’épiceries fines , d'une 
pointe d'ail, fel & poivre , deux œufs 
entiers, & trois ou quatre jaunes, & 
un filet de crème de lait : Roulez cette 
farce en gros morceaux, felen la quan- 
tité que vous en aurez; & pour les faire 
cuire fans que la farce fe défaffe ; coupez 
des tranches bien mfnces de rouclle de 
Veau, & les applatiffez fur [a table ; en- 
fermez avec cela votre farce, qu’elle foic 
de la groffeur du bras, pour le moins, 
& d’une longueur raifonnable, Lesayant 
ainfi accommodées , il faut avoir une 
cafferole ovale , avec beaucoup de bar- 
des de lard au fond, & ranger les Sau« 
ciffons dans la cafferole ,qu'’ils foient bien 
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“Enfermez, couvrez-les de tranches de 


pl 


» Bœuf & bardes de lard, & les faites 


cuire à la braife, prenant garde que le 


, feu ne foit pas trop ardent: il faut qu'ils 


cuifènt environ huit à dix heures ; étant 


” cuits, tirez-les en arriere hors du feu ; 


laiffez - les refroidir dans la même 


cafferole; & quand on fera prèt defer- 
_ vir , Ôtez la graifle avec la main propre- 
ment: tirez vos Sauciffons , prenez garde 


de les rompre ; ôrez toute la viande qui 


eft autour, & qu'il n’y refte point de 
. graiffe : enfuite ; avec votre couteau ou 
: tranche-lard qui coupe bien, coupez-les 


te 2 


‘par tranches, & les rangez proprement 


dans fon plat ou affiette , & fervez froid. 


- S'il fe prefente occafion de faire de la 
: Galantine en même temps que du Sau- 
- ciflon Royal , on le peut faire cuire dans 
* Ja mème caflerole. ° 


S A U M O N. 


Eft un Poiffon de mer & d’eau douce, 


que chacun connoir. On le fert entier ou 
® coupé par moitié , & vous prenez le coté 
de la Hure pour le mettre au court-bouil- 


lon, & on le fert pour un plat de Rôr. 
Quoique l’on ait expliqué c1-devant le 
court-boüillon ,cela n’empèchera pas que 


zz4 S. Lenouvean Cuifinier 
Fon ne l'explique encore ici. Vuidezle 
Saumon, & le nettoyez proprement ; & 
le cizelez au milieu, afin qu'il prenne: 
lis de goût ; mettez-le fur une ferviette.. 
& l’affaifonnez de fel, de poivre, de: 
clou , mufcade , oignons, ciboules, perfl, 
tranches de citron verd, feilles de lau- 
rier, bafilic ; maniez la valeur d’une livre 
* debeurre dans un peu de farine, & enfuite 
le mettez dans le Saumon, & le pliez de: 
la ferviette, & le ficelez, & le mettez: 
dans une poiflonniere de fa grandeur , 
avec du vin, de l’eau & du vinaigre, la 
quantité qu’il faut pour le faire cuire, & 
le mettez cuire à grand feu ; étant cuit, 
retirez-le, & le mettez mitonner {ur de 
Ja braife ; goûtez le court-boüillon , qu'il 
foit d’un bon goût , & voyez s’il y a af 
{ez de fel ; s’il n’y en avoit point affez ;. 
vous y enremettrez ; & lorfque vous êtes 
prèrs à fervir, tirez le Saumon du court- 
boüillon , & le dépliez ; enfuite pliez une 
ferwierre fur le plat que vous voulez le fer 
vir,dreflez-le deffus, & le garniflez de. 
ras verd, & le fervez pour un plat de” 
Rot. | À 


HURE , 04 tronçons ou queuës de Saumon 
à la braife en gras. | 


Vaidez la Hure de Saumon , & la pish 


h 
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quez de gros lard, bien aflaifonné, & 
de lardons de Jambon, & la ficelez 3. 


» prenez deux à trois livres de rouëlles de 


” Veau, que vous coupez par tranches. 


& en garniffez le fond d’une cafferole 
avec des bardes de lard, & le couvrez, 
& le mettez fuer ; étant attaché, pou- 
drez-le d’une poignée de farine, & le re- 
muez fept ou huit tours fur le fourneau , . 
& le mouillez de boüillon & de quelques: 
cuillerées de jus ; mettez le Saumon dans- 
une caflerole ovale, & y vuidez la braife 
mouillée , & les tranches de Veau deflus;. 
mettez-y une bouteille de vin de Cham- 
pagne , ou vin blanc dedans ; voyez qu'il: 
foit aflez mouillé, & aflaifonné de poi- 


 vre, de fel, finesépices & fines herbes, 


oignons , ciboules, perfil & tranches de: 


. citron verd; & y mettez un morceau de 


. beurre, & quelques bardes de lard deflus, 


 & la metrez cuire: à petit feu ; étant cui- 


te , laiflez-la pendant une couple d’heu-- 


. res dans fa braife, pour qu’elle prenne 
… du goût, lorfque vous êtes prêts à fer- 


vir, irez-la de la braile, & la laiflez 


. cgouter , & la déficelez, & la dreflez:, 
» dans le plat que vous voulez la fervir , & 


jettez deflus un ragoût d’Ecrevices en: 


gras, ou bien un ragoürt de ris de-veau: 


_& decrêres, & de voutes fortes de gare 


336 S. Le nouveau Cuifinier 
nitures, & la fervez chaudement. Voug 
trouverez la maniere de faire le ragoüt 
à la lettre R. L 

Les tronçons de Saumon & la queué 
fe font de la même maniere. 


Hure de Saumon, ou tronçons ou queuës 
a la braife en maigre. 


Prenez la Hure de Saumon & la vui- 
dez , piquez-la de lardons d’Anguilles & 
d'Anchois ; étant piquée , ficelez-la, & 
Ja mettez dans une cafferole ovale , ou 
poiffonniere de fa grandeur , metrez du 
beurre dans une cafferole la grofleur du 
poing ,que vous mettez fur le fourneau; 
étant fondu , mettez-y une poignée de 
farine , & le faites rouflir en le remuant 
toujours ; étant roux, moillez-le d'un 
boüillon de Poiflon , & le vuidez dans la 
cafferole où eft le Saumon ; y mettez une 
bouteille de vin de Champagne, ou de 
vin blanc ; voyez qu’il ait affez de nour- 
riture pour le faire cuire : affaifonnez-le 
de poivre, de fel', fines he:bes, fines 
épices , oignons, ciboules, perfil, tran- 
ches de citron verd , & le mettez cuire à 
petit feu: étant cuit, laiffez-le dans fa 
braife pendant une couple d'heure, qu'il 
prenne du goùr , en‘uiretirez-le & le dé- 
ficelez , & le laiflez égoûter , dreffez-le 

dans 


Royal & Bourgeois. S. 837 
dans le plat que vous voulez le fervir, & 
 jetrez deffus un ragoût de Laitance, de 
. champignons , de truffes & de moufle- 
 rons ; ou bien un ragoüt de queuës d’E- 
 crevices & fa garniture, & le fervez 
} chaudement. Vous trouverez la maniere 
de faire les ragoüts à la lettre R. 


Tranches de Saumon grillées. 


_ Ayant coupé le Saumon par tranches, 
» faites fondre du beurre dans une cafle- 
role , & y mettez un peu de fel, frottez 
Les tranches de Saumon dece beurre , & 
» les metrez griller à petit feu; faites une 
 fauffe blanche de cette maniere : Prenez 
du beurre frais la quantité qu’il en faur, 
- & le mettez dans une caflerole avec une 
pincée de farine & une couple d'Anchois 
“hachez , que pour cet effet vous lavez, & 
“en Ôrez l’arrèce, quelques capres fines & 
“une ciboule enriere , aflsifonnez de poi- 
“vre , de fel & de mufcade , & la moüil- 
lez d’un peu d'eau & d’une goutte de vi 
naigre : le Saumon étant grillé, leretour- 
“nez, & y remetrez du feu : tournez la fanf- 
“{e blanche furun fourneau: étant liée à 
“propos. voyez qu'elle foit d'un bon goût, 
& la mertez dansle plat que vous vou- 
lez le fervir, & en otez la ciboule , & 
Tome II. 
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mettez deflus les tranches de Saumon, 
& les fervez chaudement. 


Tranches de Saumon grillées au coulis 
d'Ecreyices. 


Mettez griller les tranches de Saumon 
de la mème maniere qu'il eft marqué c1- 
deflus ; faites une faufle de cette ma- 
niere : Prenez un morceau de beurre, & 
le mettez dans une cafferoie, avec une 
pincée de farine , une ciboule entiere & 
un Anchois , aflaifonnez de fel, de poi- 
vre & de mufcade , & la moüillez d’un 
peu d'eau & d’un peu de Vinaigre, & la 
tournez fur le fourneau : étant liée à pro- 
pos , mettez-y une demi-cuillerée à pot 
de coulis d'Ecrevices , & la remettez {ur 
le fourneau , afin qu'elle chauffe: voyez | 
que la fauffe foit de bon goût, & la 
dreflez dans un plat ; & mettez les tran- 
ches de Saumon deflus, & les fervez 
chaudement. 


Tranches de Saumon grillées aux 
Champignons. 


Faites griller les tranches de Saumonk 
de. la même maniere qu’il eft marquék 
ci-devant : étant grillées, dreffez-les dansk 


… 
Hevrdes 
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un plat, entieres ou en filets , & jetrez 
deflus un ragoût de Champignons, Vous 
trouverez la maniere de le faire à la let- 
CIOUR, 

L'on les fert auf avec un ragoût de 
truffes , ou un de morilles. 


Tranches de Saumon grillées à la [auffe 
roue. 


Mettez griller les tranches de Saumon 
de la mème maniere qu'il eft marqué ci- 
devant ; mettez la groffeur d’un œuf de 
beurre dans une cafferole , & la mettez 
fur le fourneau : étant fondu, y mettez 
une pincée de farine, & le remuez juf- 
qu'à ce qu'il foit roux , & le moüillez de 
bouillon de Poifflon, & y mettez un verre 
de vin blanc, affaifonnez-le de poivre, de 
fel, d’un oignon piqué de clous, d’un 
bouquet & d’un peu de perfil haché ; lorf- 
qu’elle boùt , mettez-y les tranches de 
Saumon grillées , & les laiflez mitonner 
à petit feu : La fauffe étant diminuéeà pro. 
pos, tirez les tranches de Saumon , & les 

dreffez dans un plat, faites une liaifon 
. d'un jaune d'œuf ,avecun peu de verjuss 
& liez la fauffe ; voyez qu’elle foit d’un 
. bon goût , & la jettez fur les tranches de 
Saumon, & les fetvez chaudement, 
RE 
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Fr Let s de Saumon auvin de 
Champagne, 


. Coupez des tranches de Saumon, & 
en Ôrez la peau : Ôtez l’arrête du milieu, 
& coupez la trancheen deux, qu’elle faf- 
fe deux filets, atrangez-les dans une cafle- 
role , & les affaifonnez de fel , de poivre 
& d’un oignon piqué de clous, & un bou- 
quer, & une demie-feüille de laurier , un 
peu de peifil, un peu de rapute de pain , 
un morceau de beurre frais, y mettez 
une demi-boureille de vin de Champagne 
ou vin blanc , ajoütez-y quelques cham- 
pignons & mouflerons, metrezla caffe- 
role {ur un fourneau bien allumé : étant 
diminué à propos , liez les filets d’un cou- 
lis d'Ecrevices , voyez qu’il foit d’un bon 
goût , & les dreffez proprement dans le 
plat que vous voulez les fervir, & les 
fervez chaudement pour Entrée. 


Filets de Saumon aux fines herbes. 


Coupez des tranches de Saumon, & 
les coupez par filers, commeil eft mar- 
qué ci deflus ; merrez du beurre frais au 
fond d’un plat ou tourtiere, & aflaifon- 
‘néz de fel , de poivre , d'un peu de mu= 
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eade , fines herbes , deux ou trois cibou- 
les entieres , & du perfil haché; arran- 
gez les filets deflus; & les aflaifonnez 
defflus comme deflous ; faites fondre du 
beurre pour les arrofer, & les panez d’une 
mie de pain bien fine, & les mettez cuire 
au four , ou avec un couvercle feu def- 
fus & deffous; faites une faufle : Ha- 
chez des truffes vertes de cette maniere; 
Pelez des truffes & les lavez bien, cotut- 
_ pez-les par petites tranches; metrez-les 
dans uné caflrole avec un peu de beurre 
frais , & les paflez furun fourneau; érant 
paflée , motillez-les d’un peu de boüil- 
lon de Poifflon, & les laifléz mitonner à 
petit feu , les affaifonnezde fel , de poi- 
vre , & d'un bouauet : étant cuites , liez- 
les d’un coulis au roux, voyez que la fanf- 
fe foit d'un bon goùûr , & qu’elle air de la 
pointe ; dreffez-la dans un plar : les filets 
érancicuits & de belle couleur , tirez-les, 
& les dreffez dans le plat où eft la fauffe , 
& les fervez chaudement. 


Saumon en filets marinez © frirs. 


Coupez destranches de Saumon, & les 
coupez en filets de la même maniere qu’il 
eft marqué ci devant; mettez-les dans 
une caflerole , & les affaifonnez de fel, de 

LE 4 


Ÿ 
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poivre, une feuille de laurier , &un peu 
de bafilic ,un oignon coupé par tranches, 
ciboules entieres ; un peu de perfl une 
demi-douzaine de clous , une couple de 
. jus de citron, ou bien un peu de vinaigre, 
remuez le tout enfemble; & les laiflez 
martiner une couple d'heures, & enfuite 
tirez les filets, & les efluyez entre deux 
linges , les farinez bien, les faire frire 
dans du beurre rafiné : étant bien frits 
& d’une belle couleur , tirez-les ; pliez 
une ferviette fur le plat que vous voulez 
les fervir, & les dreffez proprement 
deffus avec du perfil frit, & les fervez 
chaudement pour Entremets. 


Hattelettes de Saumon. 


Coupez des tranchesde Saumon, &.en 
Ôtez la peau ; coupez-les par petits dez 
de la groffeur d’une petite noix; faites 
de petites brochettes de la longueur °u 
doigt, y embrochez trois à quatre petits. 
morceaux de Saumon; faites-en deux 
douzaines d'Hatteletres de la mème ma- 
niere ; mettez-les dans une cafferole 
avec du beurre fondu , les affailonnez de 
fel , de poivre, fines herbes, perfil & 
ciboules hachez ; un jus de citron; 
faites chauffer le tout un moment, & 
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… jes panez une à une d’une mie de pain 
… bien fine, & les mettez fur le gril griller 
… à peutfeu; étant grillées d’un côté , re- 
. rournez-les de l’autre, & y mettez du 
… feu deflous; étant cuites & d’une belle 
» couleur, pliez une ferviette {ur un plat, 
mettez une faufliere dans le milieu avec 
une ramolade , & les Hattelettes autour, 
& les fervez chaudement pour Entre- 
mets. | 

Ces Hattelertes fervent pour garnir des 
grofles Entrées. | 


Tranches de Saumon farcies. 


Coupez deux ou trois tranches de Sau- 
mon de l’épaiffeur d’un doigt , & en ôtez 
la peau, les farciffez deflus d’une mème 
farce, que celle du Pouperon de Saumon; 
étant farcies, frottez-les d'œuf & de 
beurre fondu; mettez un peu de beurre 
au fond du plat ou d'une tourtierre , af- 
faifonné de {el , de poivre ,‘un peu de 
fines herbes & fines épices, quelques 
ciboules entieres ; du perfil haché , & ar- 
rangez les tranches de Saumon farcies 
deflus & les mettez au four : étant cui- 
tes & d’une belle couleur, mettez un pe- 
tit ragoüt au fond du plat que vous vou- 
lez les fervir, & ot deffus les tran- 

| F fi} 
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_ches de Saumon farcies, & les fervez 
chaudement. Ontrouvera la maniere de 
faire le ragoûr à la letre R. 


S'ONL\ELS 


Eft un Raid de mer plat, quia la 
chair fort ferme & blanche, & eft d’un 
bon fuc:on Île mange PEUR POS 
fric. Il faut les vuider par le côté de la tés 
te, & les écailler, les laver & les bien 
cfuyet:, les fariner , les fendre fur le dos; 
& les faire frire dans de la friture de 
beurre rafiné : étant frites & d’une belle 
couleur, les tirer & les mettre égouter; 
pliez une ferviette fur le plat que vous 
voulez les fervir, & les dreflez deflus, 
avec du perfil frit, & les fervez chaude- 
ment pour un plat de Rôt. Ordinairement 
on les mange au poivre concaflé, du fet, 
jus d'orange, ou jus de citron. 


Soles au vin de Champagne. 


Prenez des moyennes Soles, les vui- 
dez & lesécaillez; ; lavez-les bien & les 
cfluyez ; coupez larêre, la queuë & le 
tour desnageoires , les arrangez dansune 
cafferole ; aflaifonnez-les de {el , de poi- . 


vie ,un oignon piqué de clous , un bau- 


mue he Et à, 
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quet de fines herbes , y en mettant fort 
peu; quelques ciboules entieres ; du 
perfil haché,une tranche de citron; moüil- 
lez-les d'une demi-bouteille de vin de 
Champagne & d’un peu de boüillon de 


» Poiflon ; y mettez un morceau de beurre 


frais, & un peu de rapure de pain bien 


fine; mertez cuire le tout enfemble fur 
un fourneau bien allumé : étant cuir & 
diminué à propos, liez-le d'un coulis au 
roux , ou bien d'un coulis d'Ecrevices ; 
voyez que le ragoüt foit d’un bon goûr: ; 
dreffez proprement les Soles dans un plar, 


- jetrez la fauffe deflus , & les fervez chau- 


dement pour Entrée. Vous trouverez la 


maniere de faire les coulis à la lettre C. 


Soles au coulis roux. 


Prenez des Soles, vuidezles & Îles 
écaillez ; lavez-les & les effuyez; fen- 
dez-les fut le dos , les farinez & les faites 
frire : écant frites ; coupez-en la rète & 


_ le bout de la queuë ; mettez un petit 


morceau de beurre dans une cafferole, 
& la mettez fur un fourneau : le beurre 
étant fondu , mettez-y un peu de ciboule 


« hachée & du perfil; étant un peu frit, 


-moüillez-les d’un peu de boüillon de 


+ Poiflon, l’affaifonnez de fel, de poivre, 
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& les laiflez mitonnerà perit feu; met- 
tez-y quelques capres fines ; liez la fauf- 
fe d'un coulis aux roux, & y mettez les 
Soles mitonnées; voyez qu'elles foient 
d'un bon goût ; dreffez-les proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir: 
donnez de la pointe, & jettez la faufle 
pat-deflus, & les fervez chaudement. 


Soles aux Concombres. 


Prenez des Soles, les vuidez & les ra= 
tiflez ; coupez-en la tête & la queue , les 
farinez & les faites frire : étant frites; : 
tirez-les & les mettez égourer, pelez 
trois à quatre Concombres, & les coupez 
par moitié, & en Ôtez le dedans, & 
les coupez par dez , mettez-les mariner 
avec un oignon coupé par tranches, affai- 
fonné de {el , de poivre , & y mettez un 
peu de vinaigre, & les remuez, & les 
laiffez mariner pendant une couple d’heu. 
res, enfuite preflez les dans un linge, 
mettez une cafferole fur un fourneau avec 
un peu de beurre : étant fondu , y mettez. 
les Concombres , & les faites rouflir : « 
étant roux, mouillez-les d’un boillon 
de Poiflon , & les laiffez mironner à petit 
feu : étant cuits , dégraiffez-les bien, & 
Les liez d’un coulis au roux, ou bien d'un 
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Mroux de farine cuite : mettez les Soles 
* qui font faites dans la caferole où font les 
. Concombres : étant mitonnées , tirez-les, 
. & les dreflez dans le plat que vous vou- 

lez les fervir: voyez que le ragoùr de 

-Concombres foit d’un bon goùr, & le 
jettez deflus , & les fervez chaudement, 


Soles en fricandeaux. 


Vuidez des Soles & les ratiffez ; étant 
lavées & efluyées, coupez larère & la 
queuë , & le tour des nageoires ; ôtez la 
peau de deflus, & les piquez bien de 

imenu lard: étant piquées, farinez-les 
tant foit peu ; mettez du lard fondu dans 
une caflerole, &la mettez fur un four- 
.neau : le lard étant chaud, mettez-y les 
 fricandeaux de Soles un àun , & leur 
 faices prendre couleur : ayant une belle 
couleur , tirez-les : hachez bien menu une 
truffe verte, ou bien des moufferons, 
mettez-les dans un plat avec un peu 
de gros poivre, moitié coulis clair de 
Veau & de Jambon, & moirié eflence 
de Jambon ; arrangez les fricandeaux de 
Soles dans le plar , le côté qui eft piqué en 
deflus , & les couvrez d’un autre plat, & 
les mettez mitonner à petit feu ; étant, 
cuits, tirez les fricandeaux de Soles de 


/ 


# 
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Jeuc plat : : voyéz que le coulis foit d'un: 

bon goût, & lui donnez de |a pointe; 

vuidez-le dans le plat que vous voulez less 

fervir : dreflez deflus les fricandeaux de 

Soles, & les fervez chaudement. 4 
1 


Soles farcies aux Ecrevices. o. 


Prenez des Soles , vuidez-les & les raz 
tiffez : étant lavées & bien effuyées, cou-» 
pez le bout dela tête & la queuë ; fen-. 
dez-les fur le dos, & en Otez l’arète; ” 
prenez une perte Sole & la défofez ,w 
mettez la chair fur une table, avec uns 
peu de perfil & ciboule hachée , quelquesk 
champignons , aflaifonné de (el, de poi-t 
vre, de fines herbes, & tant re peu de | 
TRS épices , du base frais à à proportions 
de ce qu'il en faut , trois à quatre jaunes! f 
d'œufs cruds ; la groffeur d'un œuf de. 
mie de pain trempée dans de la crème 3" 
hachez es le tour enfemble & le piles, | 
enfuite farciflez les Soles de la farce : fror-u 
tezun plat ou rourtierre de beurre frais, 
aflaifonnez de fel, de poivre , tant de | 
peu de fines herbes & de ts haché , 

y mettez deux ou trois ciboules entieres ss 
renverfez les Soles deflus , & les qe | 
fonnez deflus de fel , de poivre & de mu£ 
cade, & Les arrofez Ré beurie fondu ’ & 


} 
L: 
} 
[a 
| 
à: 


} 
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“les panez legerement d'une mie de pain 
bien fine, & les mettez cuire au four, 
où fous un couvercle : étant cuites & de 
“belle couleur , tirez-les & les dreffez pro- 

“prement dans le plat que vous voulez les 

dervir, & y jettez deflus un ragoüt d'E- 

crevices : & lorfque vous voulez les fer- 
vir aux Huitres, vous jettez un ragoût 

d'Hvitres deflus : ou bien une autre fois 

un ragoût de mouflerons , & une autre 

fois un ragoët de truffes. On trouvera 

la maniere de faire ces ragoüts à la ler 

ce KR. | 


 Soles farcies à la fauffe à l Anchois. 7 


Farciffez des Soles de la même maniere 
que celles aux Ecrevices , & les faites 
‘cuire de même : faites une fauffe blanche 
de cette maniere : Prenez du beurre frais 
que vous mettrez dans une caflerole, avec 

une pincée de farine , aflaifonné de fel, 
de poivre & d'un peu ri mufcade ; AU 
lez-la d’un peu d’eau & d’un peu de vinai- 
gre ; l:vez une couple d’Anchois, ôrez- 
en l’arrêce & les hachez & les mettez 
dans la faufle, & y mettez une ciboule 
entiere, & une tranche de citron ; tour 
nez la fauffe fur un fourneau : étant liée ; 
mertez-y un peu de coulis roux, ou biea 
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d'Ecrevices : voyez que la fauffe foit d’un # 


bon goût, & la mettez dans le plat que 
vous voulez la fervir : les Soles érant cui- 
tes & d’une belle couleur, tirez-les , & M 
les dreflez fur la faufle, & les fervez w 


 chaudement. 
Soles farcies an [ec 


Les Soles étant farcies , & cuites delx 
même maniere que celles aux Ecrevices , 
on les fert fur une ferviette blanche , qui 
eft pliée fur un plat chaudement pour 
Entrée, ou Hors-d'œuvres. 


© Soles à la Sainte Menchout grillées. 


Vuidez & ratiflez des Soles , les lavez 
& les efluyez : coupez-en les nageoires ; 
mettez une chopine de lait dans une ca{- 
ferole & le faites boüillir, enfuite le 
changer de cafferole, & y mettezles Soles, 
avec un morceau de bon beurre de la 


groffeur du poing , affaifonné de fel & 


de poivre, oignons coupez par tranches, 


A 


_ciboules entieres & perfil , feuilles de lau- M 


rier, bafilic & fines épices: metrez-les 
cuire , étant cuites , laiffez:les refroidir 


dans leur jus, enfuite tirez-les, & les 


f'ottez d’un peu de leur gras, les panez 
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d’une mie de pain bien fine , & les mer- 


tez fur un gril griller à petit feu: étant 


. grillées de belle couleur , pliez une fer- 


viette fur le plat que vous vouléz les fer- 


- vir, dreflez les Soles deflus , & les fervez 


| chaudement. L'on peut mettre au milieu 


une faufliere,avecune ramolade , donton 
trouvera la maniere de la faire ci-devant. 
Lorfqu’on veut faire des filets de Soles 
à la Sainte-Menehout, 1l n’y a qu’à cou- 
per les Soles en filets, & les mettre cui- 
re de la même maniere que les Soles à 
la Sainte-Menehout, marquées ci-deflus; 
les paner , les faire griller, & les fervir 
de la même maniere. | 
Et lorfqu'on veut les faire frire étant 
cuits : les tirer de leur aflaifonnement, 
les tremper dans des œufs battus , & les 
paner d’une mie de pain bien fine , & les 


faites frire : étant trits & de belle cou- 


leur , les cirez ; & les mettez égouter ; 
pliez une fervierte fur le plat que vous 
voulez les fervir , les dreflez deffüus avec 
du perfil frit, & les fervez chaudement 
pour Entremets. 


Surtout de Soles. 
à 


Faites une farce de la chair d’une Car= 


pe & d’une Anguille de certe maniere : 


’ 
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Mettez la chair dela Carpe & de l'An: 
guille fur la table, avec des champignons, 
du perfil & de la ciboule , hachée, affai- 
{onnez de fel, de poivre , tant foit peu 
de fines herbes & de fines épices : HE 
le tout enfembie, & le mettez dans le 
mortier : faites une crème de pain; pre- 
nez la groffeur de deux œufs de miede 
pain , que vous mettez dans une caflero- 
le avec de la crème, ou bien du lait, & 
la mettez cuire fur le fourneau: étant à 
demi-liée , mettez-y une couple de jau- 
nes d'œufs, & les remuez bien: étant 
cuite, tirez-la, & la mettez refroidir : 
Ja farce étant bien pilée , ajoütez-y la 
quantité de beurre frais qu'il faut, trois 
à quatre jaunes d œufs cruds & la crème 
de pain ; repilez bien le tout enfemble : 
étant pilée, tirez la du mortier; fuites 
frire deux ou trois Soles : étant frites ; le- 
vez-en les filets; mettez un petit more 
ceau de beurre dans une cafferole fur un 
fourneau ,avec une poignée de petits 
champignons, quelques mouflerons & 
truffes coupez par tranches: étanr pallez , 
moüillez-les d'un peu de boüillon de 
Poitfon, & l’affaifonnez de fel , de poi- 
vre, & d’un bouquet, & le merrez cuire : 
étant cuit, déoraiffez le bien , & le liez 
d’un coulis au roux, ou d’un coulis d'E- 
CICVICES » 
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» crevices, & y mettez dedans les filets dé 


RASE rare arm 


CPE 7 


Soles , & les laiflez mitonner à petit feu : 


- voyez que le ragoüût des filets foir d’un 


bon goût, & le retirez; prenez un plat 
d'argent , & érendez de la farce au fond, 


 & y faites un rebord de la mème farce 


autour ; & le ragoût des filets étant froid, 
vuidez-le dedans , & le couvrez par-def- 
fus de la même farce : trempez un cou- 
teau dans un œuf battu , & le paflez def- 
fus pour rendre la farceunie, & y mettez 
autour de petites tranches de pain ; arro- 


{ez-le de beurre fondu , & le panez d’une 


mie de pain bien fine, & le mettez cuire 
au four : étant cuit , & de belle couleur , 
tirez-le & le dégraiflez , & efluyez bien 
le bord du plat , & le fervez chandement 
pour Entrée. 

Le même ragoût de filets de Soles fe 


. fert feul pour Entrée, ou pour Hors- 


d'œuvre. | 
L'on fait de toutes fortes de Surtouts de 
Poiffon de la mème maniere : c’eft toù- 


-jours la même farce; il n’y a que le ra- 


goût que vous mettez dedans qui en fair 


la difference, & qui en porte le nom. 
Soles aux fenoiils 


Prenez des grandes Soles,les vuidez & 
Tome II. | Gg 
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les ratiflez , leslavez & les efluyez , cou 
2z la tète & le bout de la queué, faites 

fondre du beurre , & y metrez un peu de 
fel & de poivre , & le frottez dedans; 
mettez du fenoüil vert fur un gril, & y 
arrangez les Soles, & les mettez griller 
à petit feu : étant grillées , retournez-les, 
& y remettez du feu ; faites une fauffe 
avec un peu de ciboules & perfil haché, 
que vous mettez dans une caflerole , avec 
un peu de beurre fur un fourneau, & le 
remuez detemps en temps, &le moüil- 
les d’un peu de boüillon de poiffon : étant 
diminué à propos, mettez-y une couple 

: d’Anchois hachez avec un peu de capres,. 
& la liez d'un coulis roux : voyez qu'elle 
foit d’un bon goût, & qu’elle ait de la 
pointe ; & la mertez dans le plat que vous 
voulez fervir les Soles : tirez les foles d= 
deffus le gril, & en Ôtez le fenoïnil qui 
pourroit y être attaché, & les nr 
proprement dans le plat où eft la faufe , " 
& les fervez chaudement. 

L'on ferr de même les Truites an fe" 

noüil; des tranches de Saumon & des” 
petites Barbuës. | 


Soles aux fines herbes. 1 


| 


Les Soles étant nettoyées , coupez Îa 4 


» | 
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- ère, & la queuc, fendez-les fur le dos: 
frottez un plat d'argent de beurre, on 
 tourrierre; affaifonnez de fel, de poi- 
. vre, tant foit peu de fines herbes, du 
_perfl haché , quelques ciboules entieres, 
y arrangez les Soles, affaifonnez-lesde 
la mème maniere deffus que deffous , & 
les arrofez de beurre frais, & les panez 
d'une mie de pain bien fine, & les mer- 
tez au four : étant cuites & de belle cou- 
leur , cirez-les , les dégraiflez , & y mer- 
tez deflousun peu de fauffe à l'Anchois, 
& les fervez chaudement pour entrée; 
ou Hors-d'œuvres. 


_Soles aux cœurs de Laitués. 


Farciffez des Soles de la mème manie- 
re que les foles aux Ecrevices , & les fai- 
res cuire de même , prenez une ou deux 
douzaines de cœurs de Laituës & les far- 
… ces blanchir : érant blanchis, tirez-les, 
& les mettez dans de l’eau froide , & les 
p'effez; partagez-les par la moitié , pal. 
fez-les dans une cafferole avec un peu de 
beurre frais: étant paflez, moüillez-les 
de boüillon de Poiflon & lesafliifonnez 
de fel, de poivre & d'un bouquer, & les 
laiffez mitonner à perir feu : étanc cuits, 
dégraiflez-les & les liez d'un coulis au 
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roux : voyez que le ragoût foit d’un bom 
goût , & le mettez dans le plar que vous 
voulez les fervit : tirez les Soles, & 
qu’elles foient d’une belle couleur , &les 
dreffez fur les Laituës, & les fervez 
chaudement pour Entrée. 


Surtout en £rAse 


Faites cuire un Chapon bardé à [a 
broche : étant cuits ,tirez-le, & le laiflez 
refroidir : ôtez-en les peaux & le defof- 
{ez ; mettez la chair fur une table avec du 
lard blanchi, de la graifle de Bœufla. 
quantité qu'il en faut, un peu de perfil 
& ciboules hachées, des mouflérons, & 
quelques champignons , affaifonnez de 
fel, depoivre , de fines épices , & tant 
foit peu de fines herbes, quatre à cinq 
jaunes d'œufs cruds , la groffeur de deux 
œufs de mie de pain trempe dans dela 
crème: hachez bien le tout enfemble, 
& le pilez dans un mortier : étant bien 
pilé, tirez-le, & en garniflez le fond 
d'un plat d'argent, & y faites un bord 
aurour de la même farce; mettez-y tel 
ragout que vous jugerez àpropos dedans, 
#oiv de petits Pigeons , d’Ortolans, ou 
de Tourrerelles, ou de Cailles, ou de ris« 
de-veau, où bien des ragoürs des filets ; - 


20 


"" 
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on trouvera la maniere de faire ces ra- 
goûts ci-devant ; & le couvrez de la mèê- 


| me farce : trempez un couteau dans un 


œuf battu , & paflez-le deffus pour ren- 
dre la farce plus unie , & arrondir le Sur- 
tout : panez-le d’une mie de pain bien 
fine , & le mettez cuire au four , ou fous 
un couvercle: étant cuit & d’une belle 
couleur , tirez-le & le due :efluyez 
proprement le bord du plat , & le fervez 
chaudement pour Entrée. 


T3 
TAA L'MIO' US ES, 


he faire des Talmoufes , prenez du 
fromage blanc qui foit bien gras, & 
le pilez bien dans un mortier, avec gros 
comme un œuf de beurre, & un peu de 
poivre: étant bien pilé, il y faut mettre 
une poignée de farine, un peu de lair & 
deux œufs, & prendre garde que la farce 
ne foit pas trop délice. Il faut faire une 
pate fine, & entirer de petites abaifles, 
faivant la grandeur dont vous voulez vos 
Talmoufes : mettez de cette farcè fur vos 
abaifles, & relevez-en les bords de trois 
côtez , comme en maniere de bonnets de 
Prètres, pinçant bien les coins avec les 
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doigts , afin qu'en cuifanc ils ne fe lâchenc 
point. Il les faut -dorer d’un œuf battu, 
& les faire cuire au four, & elles vous 
ferviront pour garnir. 


TANCHES. 
Sont Poiflon de Riviere & d’Eftang. 
Tanches frites. 


Îl faut faire boüillir de l’eau , & lorf- 


qu’elle boût, la retirer dé deflusie feu, 


& y mertre les Tanches en les remuant: 
reuirez-les, & les limonez, qu’elles foient 
bien propres, & les efluyez bien : vuidez- 
les & fendez-les par le dos, & les pou- 
drez d'un peu de fel & de farine, & les 
faires frire : étant frites & d’une belle 
couleur, tirez-les & les mettez égouter, & 
les dreffez dans le plat que vous voulez 
les fervir, &les fervez chaudement. 


Fricafee de Tanches au blanc. 


Les Tanches érant limonées , vuidez- 
les, &’coupez-enla tête, fendez-la par 
le milieu , & les coupezen fix; lavez-les 
bien & les effuyez, metrez du beurre dans 
une, cafferole; & la mettez fur un four- 


+ 
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neau : le beurre étant fondu ; mettez y 


les Tanches qui font coupées ; avec des. 


champignons ; aflaifonnez les de {el , de 
poivre, d'un bouquet, d’un oignon piqué 
de clous , paflez le cour enfemble, étant 
paflé , mecrez-y un peu de farine, & le 


mottillez d'un peu d’eau chaude, faites. 


bouillir une demi- bouteille de vin blanc, 
le mettez dans la fricaffée : étant dimi- 
nué à propos , preparez une liaifon avec 
trois ou quatre jaunes d'œufs , que vous 
délayez avec un peu de verjus , ou bien 
un peu de vin blancboüilli, & en liez 


la fricaflée , commeune fricaflée de Pou- - 


lets: mettez-y un peu de perfil haché, 


un peu de mufcade : voyez que la fricaf-. 


fée foirt d’un bon goût, la dreffez pro- 
prement dans le-plat que vous voulez la 
fervir, & la fervez chaudement. 


Fricallee de T'anches aux roux. 


Les tanches étant limonées, vuidez- 
les, & leur coupez la tête; fendez les 
en deux, & les. coupez en quatre ou en 
fx morceaux, lavez-les bien & les ef- 


_.fuyez ; mertez un morceau de beurre dans 


une caflero!e, y mertez un peu de farine 
& la faites rouflir : étant roux , mettez 
Jes Tanches dans la caflerole , avec des 
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champignons , & les affaifonnez de fel, 
de poivre , d’un bouquet & un oignon 
piqué declous : étant pañlée, moüillez-la 
à demi de boüillon de Poiflon , ou bien | 
de jus d'oignons; faires bouillir une de- 
miboureille de vin blanc, & la vuidez 
dedans : étant cuite, pour l’achever de 
lier, il faut y mettre un peu de coulis 
roux : voyez qu'elle foir d’un bon goût, 
& qu'elle ait de la pointe; dreflez-la pro- 
prement dans le plat que vous voulez la 
fervir , & la fervez chaudement. Dans 
la faifon des Afperges & des Artichaux, 
vous yen pouvez mettre , les ayant fait 
blanchir auparavant. 


Tanches farcies. 


= LesTanches étant limonnées, fendez- 
les tant foit peu par le dos, & avec la 
pointe du couteau détachez la ‘peau de 
l'arrête, & la coupez par le bout de Îa 
queuë, & par le bout de la rèce, & la 
tirez : ayant tiré l’arère, defoffez ‘une 
Tanche, ou bien une Carpe; mettez la : 
chair fur une table avec deschampignons, 
un peu de perfil & ciboule hachée , &+ 
affaifonnez de fel, de poivre , de fines . 
épices , & tant foit peu de fines herbes; 


“hachez bien le tourenfemble : étant bien 
| haché , 
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‘haché, pilez-le dans Le mortier; mettez- 

y du beurre frais la quantité qu’il en faut, 

avec trois ou quatre jaunes d'œufs cruds , 

la groffeur de deux œufs de mie de pain 

trempée dans de la crème; pilez bien le 
. tout enfemble : étant pilé , tirez-le du 

. mottier, & en farcifilez les Tanches : 

étant farcies , coufez - les ; mettez du 

beurre rafiné dans une cafferole fur un. 
fourneau“ étant chaud, farinez tant foit 
eu les Tanches, & les faites frire une 

à une : étant de belle couleur, tirez-les ; 
mettez la groffeut de deux œufs de beurre: 

dans une caflerole {ur un fourneau : étant 

fondu , mettez-y un peu de farine, & le 
remuez toujours: étant roux, moüillez- 
le de boüilion de Potffon & d'un peu de 
vin blanc boiulli; arrangez les Tanches 
dans ce roux, affaifonnez-les de {el , de. 
poivre , d’un bouquet, d’un oignon piqué 
» declous, & les laiffez cuire à perit feu : 

Étant cuites, tirez-les , & les dreffez dans 
le plat que vous voulez les fervir , & y 
jetez deffus un ragoûr de Jairances , &, 
les {ervez chaudement, 

. Vous pouvez ünaut:e jour y jetter un, 
ragoûür de queuës d’Ecrevices , ou bien. 
 d'Hiutres. Vous trouverez la maniere de 
… faire les ragoüts , à la lettreR. | 
Tome IT. Hh 
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* 


T'anches en vafferore. 


Les Tanches étant farcies de la ma- 
niere qu'il eft marqué ci deflus , frottez 
un plat d'argent ou tourtiere de beurre, 
& affaifonnez de fel, de poivre , fines 
herbes & fines épices, un oignon coupé 
par tranches , quelques ciboules entieres, 
& un peu de perfil haché, y arrangez les 
Tanches deflus; aflaifonnez - les deflus 
comme deffôus, & les arrofez de.beurre 
fondu, les panez de mie de pain bien 
fine, & les mertez au four : étant cuites 
& d’une belle couleur , dreflez-les pro- 
prement dans le plat que vous voulez les 
fervir, & les fervez au fec. On les fert W 
avec toutes fortes de ragoüts de légumes, M 
que vous mettez deffous, ou bien quel- « 
ques coulis d’Ecrevices ou faufle à l’An- M 
chofs ; 1l n’y a que le ragoüt quien fait” 
la différence. On trouvera la maniere de“ 
faire les ragoûts , ci-devant. | 


| 


Tanches farcies & grillées. 


Etant limonées, fendez-les par 1e 
dos , & les vuidez, & les farciflez de lan 
même farce que celles ci-deffus : éranth 
farcies , coulez-les; faires fondre du” 


Royal Bourgeois. T. 363 
beurre & y mettez duiel, & les frottez 
dedans , & les mettez griller : étant gril- 
lées & de belle couleur , voyez qu’elles 
_ foient cuites , & les dreflez dans un plat; 

jettez un ragoût leger deflus de champte 


gnons ou de truffes, & les fervez chau- 
dement. 


T'anches en filets marinez. 


Les Tanches étant limonnées & vuis 
dées , coupez-en la têre & les fendez en 
deux, & les coubez par filets, & les ar- 
rangez dans un plat; aflaifonnez-les de 

-fel , de poivre , ciboules entieres , du per- 
fil ,un oignon coupé par tranches , une 
feuille de laurier, un peu de bafilic & 
quelques clous , un peu de vinaigre; re- 
muez bien le tout enfemble , & le laiffez 
mariner une couple d'heures : étant ma- 
riné, tirez les filets & les mettez efluyer 
entre deux linges : farinez-les & les fai- 
tes frire dans du beurre rafiné : étant frirs 
.& d’une belle couleur, tirez-les & les 
dreffez proprement fur le plat que vous 
‘voulez les fervir, avec du perfil fit, & 
les fervez chaudement. j 


T Ho x. 


Et un gros Poiffon de mer , qu’on fair 
H h ij 


t 
V 
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mariner en Provence, & que l’on mange 
en falade ; vous le pouvez manger en 
caifle : Faites une petite caiffe de papier , 
& en coupez pat tranches, & en garnif- 
{ez la caifle; mettez-y un peu de beurre 
frais, avec de fines herbes , & les panez 
d'une mie de pain bien fine ; mettez la 
caiffe dans une tourtiere avec du feu par 
deflous, & un couvercle avec de la braife 
vive par-deffus , & lui faites prendre cou- 
leur, & le fervez chaudement. Il ne faut 
pas qu'il refte long-temps dans La rour- 
tiere. , 

Lorfqu’on peut avoir le Thon frais, 
vousenfaites des Partez chauds & froids , 
de la même maniere que les Pârez de 
Saumon marquez ci-devant ; & vous en 
faites de la mème maniere d’autres En- 
trées, de mème que des Saumons. 


Thon à la broche. 


Coupez du Thon par gros morceaux ; 
Ja valeur de deux livres chacun , & le pi- 
quezde lardons d’Anguilles & d’Anchois; 
mettez-les à la broche : faites une mari- 
nade de cette maniere : Prenez un demi- 
feprier de vinaigre , avec un oignon cou- 
pé par tranches , quelques tranches de 
citron , des ciboules entieres , du poivre, 
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du fel , une feuille de laurier & unelivre 
de beurre , & mettez la poivrade del- 
fous le Thon , & l’arrofez toüjours en 
cuifanc : étant cuit , cirez-le de la bro- 
che : prenez le refte de la marinade qui 
refte, & la dégraiflez bien, & laliez d'un 
coulis roux , & y mettez quelques capres : 
voyez quelle foit d’un bon goût , & 
qu’elle ne foit point trop falce; drellez le 
Thon dans le plat que vous voulez le fer- 
vir, & mettez la marinade deffous , & le 
fervez chaudement. : 


LLOLR EL: R1S 


Eftune efpece de Poiffon de mer, qui 
naît dans une caille. Il y a aufi celles de 
terre. 


Tortuës en fricaffce. 


Prenez une marmite, & y mettez de 
l’eau à moitié , & la merrez fur un four- 
neau bien allumé , & l’affaifonnez de 
fel , d’un oignon piqué de clous , d'un 
gros bouquet, de ciboule , de perfil, une 
couple de tranches de citron, une feuille 
de laurier , un peu de bafilic, la grofleur 
du poing de beurre ; & lorfque cela boûr, 
coupez la tête, la queué & les paties des 

 Hh ii) 
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Tortuës, & les mettez dans la marmite ,. 
& les laiffez cuire un moment, enfuire 
tirez-les, & détachez l’écaille ; coupez 
les Tortuës comme une fricaffée de Pou- 
lets, prenez garde à l’amer : étant cou- 
pées » paflez-les dans une cafferole avec 
un morceau de beurre frais, champi- 
gnons, truffes & mouflerons , affaifon- 
né de fel & de poivre : étant pallé , 
mertez-y une petite pincée de farine & 
leur faites faire quelques tours fur le 
fourneau , & les mouillez d’un peu de 
boüillon de Poiffon, & les laiflez mi- 
tonner à petit feu : étant cuites, faites 
une liaifon de deux outrois jaunes d'œufs, 
avec de la crème, ou bien du verjus, & 
liez le ragoüt des Tortuës de cette liaifon 

comme une fricaffée de Poulets : étant 
liés, voyez qu’elle foit d’un bon goût, 
& qu’elle ait de la pointe; la dreffez pro- 
prement dans un plat , & la fervez chau- 
dement. 


Ragoñts de Tortuës au roux. 


Ayant fait cuire les Tortuës, & cou- 
_pées comme il eft marqué ci-deflus , met- 
tez-les fur un plat avec des champignons, 
truffes & mouflerons un bouquet & un 
oignon piqué de clous; prenez une caf- 


: 
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ferole & y mettez un morceau de beurre 
frais , & la mettez fur un fourneau allu- 
mé : le beurre étant fondu , mertez-y une 

pincée de farine, & la remuez toujours: 

| étant roux, mettez-y le ragoût des Tor- 
tués & les paflez ; moüillez -les d’un 
boüillon de Poiffon qui ait de la couleur, 
Jaffaifonnez de {el & de poivre, & le 
Jaiffez mitonner à petit feu : étant cuit, 
dégraiflez-le bien , & l’achevez de lier 
d’un coulis au roux : voyez qu’il foit d’un 
bon goût , les dreffez dans un plat , &les 
fervez chaudement. 


TERRINE. 


" Ce qu'on appelle Terrine, eft une En- 
trée fort confiderable , dont voici ce que 
"c'eft. Prenez une couple de Perdrix à 
- fumé , une couple de Lapins , une Becaf- 
fe , une demi-douzaine de Pigeons, une 
demi-douzaine de Cailles , trois ou qus- 
tre filets de Mouton, un morceau de f- 
let de Bœuf ; piquez le tout de moyen 
lard bien affaifonné , prenez une Terrine 
‘de la grandeur de votre viande , mettez- 
y. quelques bardes de-lard au fond , ar- 
rangez-y toutes ces fortes de viandes mè- 
lées ; coupez Îles Lapins par morceaux, 
& laiflez le refte entier : étant arrange, 
Hh ii 
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aflaifonnez de fel, de poivre ; de fines 
épices, & tant foit peu de fines herbes; 
d'un bouquet , un peu de perfil haché; 
couvrez-la de tranches de Bœuf battu & 
de tranches de Veau , quelques bardes de 
lard deflus ; couvrez la Terrine de fon 
‘couvercle, & y mettez une pâte tout au« 

tour pour la bien fermer, & la mettez 

cuire à petit feu , quantité de cendres 

chaudes autour & deflus , y en remettant 

de temps en temps ; la laiflez cuire cinq 
à fix heures. Faites un ragoüt de cette 
maniere : Prenez des ris-de-veau, & les 
lavez dans plufieurs eaux , & les faites 

blanchir : étant blanchis , mettez - les 
dans de l’eau froide , & les détachez ; 
coupez-les en morceaux, & les mertez fur 
un plat avec des crêtes, quelques foyes 
gras, des champignons, truffes , moufle 
rons ; paflez le tout dans une cafferole 
avec un peu de lard fondu : étant paflé, 
mouillez-le de jus , & l’affaifonnez de 
{el , de poivre & d'un bouquet; laiffez- 
le mitonner à petit feu : étant cuit , dans 
la faifon on y met des pointes d’afperges 
& des cûs d’artichaux blanchis; dégraif- 
fez-le bien , & le liez d’un coulis de Veau 
& de Jambon : 1l faut que le coulis foit 
un peu ample. La Terrine étant cuite , 
urez-la & l'effuyez proprement, enfuite 
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Ôtez la pâte du tour & l’ouvrez : ôtez 
les tranches de Bœuf & de Veau, & la 
dégralez bien : voyez qu’elle foit d'un 
bon goùr & le ragoût aufli , & quil 
foit chaud , & le jetez dans la Terriné ; 
mettez-la fur un plat,.& la fervez chau« 
dement. Pour ce qui eft de toutes autres 
fortes de Terrines , il faut faire cuire la 
viande dans une marmite à la braife. 


Terrine de Queuës de Mouton aux 
MAITONS« | 


Prenez des Queués de Mouten & les 
faites blanchir dans de l’eau boüillante ; 
coupez-en les deux bouts, & en faites. 
dés paquets à proportion des Queuës que 
._ vous avez; garniflez le fond d’une pes 
tite marmite de bardes de lard , de tran- 

ches de Bœuf battu , & ‘affaifonnez de 
fel, de poivre, fines épices , & un peu 
de fines herbes , un oignon coupé par 
tranches , deux ou trois ciboules entieres 
& un peu de perfil haché ; mettez les 
paquets de Queués dans la marmite , & 
les aflaifonnez deflus comme deffous, & 
les‘couvrez de tranches de Bœuf & de 
Veau , & de bardes de lard ; couvrez 
la marmite de fon couvercle, & la met- 
tez cuire feu deffous & deflus,.y en re- 


370 T. Le nouveau Cuifinier 
mettant de temps en temps: pelez des 
marrons, & les mettez dans une tourtie- 
re, & la couvrez de fon couvercle , & 
les metrez cuire avec feu deflus & deffous, 
& de temps en temps remuez-les; & 
lorfqu'ils font cuits , ôtez-en la peau , & 
nertoyez-les proprement , & les mettez 
dans ue caflerole avec un coulis clair de 
Veau & de Jambon , & les laiflez miton- 
ner à petit feu. Les Queués de Mouton 
étant cuites, tirez-les & les déficelez , & 
les laiflez égouter , enfuite dreflez -les 
dans la Terrine : voyez que le ragoùt de 
marrons foit d’un bon goùt , & le jettez 
dedans , & la fervez chaudement, 

La Terrine de Queuës de Bœuf aux 
marrons fe fait de la même maniere que 
celle des Queuës de Mouton aux mar- 
rons , marquée ci-deflus. Il faut faire 
cuire les Queuës de Bœuf à la braife de 
Ja même maniere. 


Terrine de Queuës de Mouton aux 
navets. 


Faites cuire les Queuës de Mouton à 
la braife , de la mème maniere que ceux 
de la Terrine aux marrons : ratiflez des 
navets , & les tournez en façon d'olives, 
ou [es coupez en dez ; mettez du lard 


| 


A 


L£ 
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fondu dans une cafleroie; étant chaud, 
farinez tant foit peu les navets, & les 
mettez dahs la cafferole , & les remuez 
toujours für le fourneau, jufqu'à ce qu'ils 
ayent pris de la couleur , & les retirez, 
& les mettez égouter, enfuite metrez- 
les dans une caflerole avec du coulis clair 
de Veau & de Jambon; & les laiffez mi- 
tonner à petit feu : les Queuës de Mou- 
ton étant cuites , tirez-les de la marmite, 
& les déficelez , & les laiffez égouter, 
enfuite drefflez-les dans la Terrine, & 


| voyez que le ragoût de navets foit d'un 


=. 


bon goût, le jetrez dans la Terrine, & 
la fervez chaudement. 

La Terrine de Queués de Bœuf aux 
navets , fe fair de mème que la Terrine 
des Queués' de Mouton aux navets. Il faut 
toujours faire cuire les Queuês de Bœuf 
à la braife , de mème que les Queuës de 
Mouton. 


Terrine de Queuës de Mouton Ÿ de 
petit lard aux choux. 


Les Queuës de Mouton étant blanchies, 
coupez un petit chou pommé par la 
moitié , & le faites blanchir : érant blan- 
chi , mettez-le dans de l’eau froide & le 
preflez bien ; garniffez le fond d'une pe- 
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tite marmite de bardes de lard, de trän: 
ches de Bœuf & de Veau battu , affaifon- 
* nez de fel, de poivre, fines épices , & 
un peu de fines herbes , quelques ciboules # 
entieres , un peu de perfil haché ,un peu « 
de carottes & de panais; faites des pa- 
quers des Queués de Mouton, & les f- 
celez, arrangez-les dans la marmite ; fi- 
celez les choux & les mettez dans la mar- 
mire; prenez du petit lard & en ôtez la 
levüre de deflus ; nettoyez proprement 
Ja coëne, coupez-le par petites tranches 
fans le détacher de Îa coëne , & le met- 
tez dans la marmite; aflaifonñez-le def. 
fus comme deffous . & le couvrez de 
tranches de Bœuf & de Veau, & de bar- 
des de lard : on peut v ajoüter une Per- 
drix & un morceau de Jambon ; couvrez 
la marmite de fon couvercle, & la met- ‘ 
tez {ur un tripier , feu deflous & deffus, 
& avoir foin d'y en mettre de tempsen 
temps :érant cuites, tirez de la marmite 
les Queués de Mouton, les choux & le 
peut lard; dreffez proprement les Queuës 
de Mouton dans la Terrine, & entré deux 
mettez les choux que vous couperez par 
filets, & des tranches de petit lard, & jet- 
tez dedans la Terrine une effence de Jam- 
bon ,;-dont vous trouverez la maniere de 
la faire ci-devant, & la fervez chaude- 
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-ment. On fait des Terrines des Queuës 


d’Agneau de la même maniere que celles 


. des Queuës de Mouton. 


Terrine de Perdrix ou de Faïfans 
| aux choux. 


_ Les Perdrix ou Faifans étant plumez, 
il faut les flamber & les vuider ;. paflez 
le doigt entre la peau & la chair , pour 
détacher la peau de l’eftomac ; rauiflez 
du lard, & le mettez fur une aflierte, 


* l’affaifonnez d'un peu defel & de poivre, 


_ de perfil & d’un peu de ciboule hachée , 


& d’un champignon haché ; mèlez le 


tout enfemble, & le mettez entre la 


| peau & la chair des Perdrix ou Faifans; 


trouflez les pattes dans le corps, garnif- 


. fez le fond d’une marmite de bardes de 


lard , de tranches de Bœuf & de Veau 


| battu , affaifonnez de fel , de poivre , fi- 
» nes épices, & un peu de fines herbes, 
| quelques ciboules entieres , un peu de 
 perfl haché , des tranches de carottes & 


» de panais, un oignon coupé par tran- 


ches ;.faites blanchir un choux pommé, 
que vous coupez par la moitié : étant 


blanchi, mettez-le dans de l’eau froide, 


preflez-le & le ficelez ; mettez les Per- 
dtix ou Faifans dans la marmite avec les 
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choux ,un morceau de Jambon & du pes. 
tit à affaifonnez de la même maniere | 
deflus comme deflous , prenant g garde de » 
ne point trop mertre de fel, à po du : 
Jambon & du lard ; couvrez de tranches « 
de Bœuf & de Veau, & de bardes delard; 
couvrez la marmite de fon couvercle , la. 
mettez cuire feu defflous & deflus, y” 
en remettant de temps en temps : étant 
cuites , une demi-heure avant de la fer-. 
vir, tirez ce qu'il y a dans la marmite | 
fur un plat, & le déficelez; dreflez pro- 
prement les Perdrix ou Faifans dans la: 
Terrine avec du petit lard , & les choux « 
coupez par filets; mertez-y un peu d ef- 
fence de Jambon : couvrez la Ferrine, & * 
la mettez mitonner fur des cendres us | 
des ; tenez chaud un coulis de Perdrix au ! 
roux : étant prêt à fervir , mettez la Ter-. 
rine fur un plat; voyez fi elle a rejetté de ! 
la graifle, 1l faut la bien dégraifler, & 
voir qu’elle foit d’un bon goût; jettez let 
coulis de: Perdrix dedans, & la fervez! 
chaudement. 
On trouvera la maniere de faire 1. 
coulis de Perdrix aux roux à la lertre C.” 
La Terrine de Pigeons & de Ramiers « 
aux choux, fe fait de la même maniere $ 
| 
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que la Terrine de Perdrix aux choux 
marquée ci-deflus. 
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Terrine de Queués de Miuton aux 
concombres. | 


Faites cuire des Queués de Mouton à 
la braife ; étant cuites , tirez les & les 
déficelez , les dreflez dans la Terrine , & 


y vuidez un peu de ragoüt de concom- 


bres ; mettez la Terrine {ur des cendres 
chaudes , pour la laiffer mitonner ; voyez 
que le ragoûüt de concombres foit d'un 
bon goût; & lorfque vous êtes prèc à 


_ fervir, achevez de jetter le ragoût dans 


la Terrine , & la fervez chaudement. 
Les Terrines de Queués de Bœuf aux 
concombres , fe font de la mème maniere 
que les Terrines de Queuës de Mouron 
aux concombres, marquées ci-deflus. On 
trouvera la maniere de faire le ragoût de 
concombres à la lettre A, à l’article de 


PAloyau. 


Terrine de tendrons de Veau aux petits 
pois verts. 


_ Ayant coupé vos Tendrons , lavez-les 
bien, & les mettez efluyer fur un linge; 
mettez une caflerole avét un peu de lard 
fondu fur un fourneau : étant un peu 


« chaud, merttez-y les tendrons de Veau, 
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& les palfez, affaifonnez-les de fel , de 
‘poivre , d’un bouquet , d’un oignon pi- 
qué de clous, un peu de perfil hache ; 
étant pañlez , metrez-y tant foit peu de 
farine, & les mouillez moitié bouillon 
& moitié jus, & les laiflez mitonner à 
perit feu ; prenez des petits pois verts &c 
les mettez dans une caflerole , avecun 
bouquer & un peu de lard fondu, & les’ 
palfez : étant un peu paflez, moüillez.les 
de jus, & les laiflez mitonner à petit 
feu : étant cuits & diminuez à propos, 
liez-les d’un coulis de Veau & deJam- 
bon; voyez que le ragoüc de Tendrons 
{oit d'un bon goût, & celui des pois: 
dreflez proprementles Tendrons de Veau 
dans la Terrine : étant dreffez, jetrez-y 
le ragoût de pois deflus, & la fervez 
chaudement. 


Terrine de Tendrons de Vean à la purée 
verte aux pointes d'Afperges , © aux 
cœurs de Laituës. 


Après avoir coupé les Tendrons de 
Veau, mettez-les cuire à la braife avec 
du petit lard ; prenez une livre de Veau, 
avec un morceau de Jambon , coupez- 
les par tranches, & les mettez au fond 
d'une calferole, avec un oignon coupé 


par 


.à 
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partranches, quelques carottes & panais ; 


 couvrez la caflerole, & la mettez fur un 
… fourneau fuer : étant attachez , moüillez- 


les de boiällon , metrez-y quelques cham- 


pignons , une couple de ciboules'entie- 


res, un peu de bañlic & du perfil, trois 


. à quatre clous, la groffeur de deux œufs 


de mie de pain , latffez mitonner le tout 
enfemble ; prenez des pois verts, les 
mettez dans une cafferole avec un peu de 
lard fondu , un peu de ciboule & de per- 
fil, couvrez la caflerole & la mettez fur 
un fourneau à petit feu , ayez le foin de 


. les remuer de temps en temps; &lorf- 


qu’ils ont jeté toute leur eau , & qu’elle 
eft diminuée, mettez les pois dans un 
mortier & les pilez : étant pilez , tirez-. 
les , 0tez les tranches de Veau de la caflé- 
role , & y délayez les pois pilez, en- 


fuite la paffez à l’étamine , qu’elle foit 


bien vette ; fairces blanchir des cœurs de 
Laituës & des pointes d’Afperges : étant 
blanchis, metcez-les dans de l’eau froide; 
tirez-les, & les mettez égouter , enfuire 
mettez-les dans une caflérole avec un peu 
de coulis clair de Veau & de Jambon, 
& les mettez mitonner à perir feu : Étant 
cuits , retirez-les ; tirez les Tendrons de 
Veau & le peutlard , & les mettez égou- 
ter ; dreflez-les dans la Terrine ; & entre 
Tome IL. Li 
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deux y mettre du petitlard, & y mettez 
autour Les cœurs de Laituës & les pointes 
d’Afperges ; voyez que la purée foit d’un 
bon goût, & la jetrez deflus , & la fervez 
chaudement. 

La Terrine d’Aïlerons à la purée verte 
fe fait de. la même maniere que celle 
marquée ci-deffus. Celle de Poulets, ou 
bien de Canards, ou de Pigeons , fe 
fait auffi de la mème maniere , que celle 
des Tendrons de Veau , marquée ci1- 


deflus. 


Terrine de Poulets aux concombres 
farcis. 


Prenez des Poulets gras, les épluchez 
bien , flambez-les & les vuidez ; palez le 
doigt entre la peau & la chair de l'ef- 
tomac, & en otez l’eftomac ; defoflez- 
les , & mettez la chair fur une vable, 
avec quelques champignons , un peu de 
perfhl, & ciboules entieres, affaifonnez 
de fel, de poivre , un peu de fines épices, 
un peu de fines herbes & du lard blanchi, 
&un peu de graiffe de Bœuf ; hachez 
bien le tout enfemble, & y mettez trois 
à quatre jaunes d'œufs, la groffeur d’un 
œuf de mie de pain trempé dans de la 
ctème : le tout étant haché , mettez - les 
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dans le morrier & le piiez : étant bien 
pilé, tirez-la, & en farciflez les Pou- 
lets ; paflez les deux bouts des aîles dans 
le bout de la peau , & les mettez cuire 
à la braife : on a marqué en plufieurs en- 
droits la maniere de faire les braifes : 
Prenez quatre à cinq petits concombres, 
les pelez & les vuidez ; farciffez -les de 
la mème farce des Poulers, & les fari- 
nez par les deux bouts , & les faires blan- 
chir dans de l’eau bouillante , enfuite 
retirez-les, & les mettez dans une cafle- 
role , avec du coulis clair de Veau & de 
Jambon, & les iaiflez mitonner à petit 
feu : les concombres & les Poulets étant 
cuits ,tirez-les , & les laiffez égouter, & 
les dreffez dans la Terrine, & jetrez une 


effence de Jambon deflus , & les fervez 
chaudement, 


Terrine de filets de Mouton aux 
concombres. 


Piquez les filets de moyen lard bien 
affaifonne , & les metrez cuire à la braife 
de la même maniere que les autres En- 
trées à la braife , qui font marquées ci-, 
devant : les filets étant cuits, rirez-les , 
êc Les laiffez égouter , & les dreffez dans 
la Terrine ; jeitez deflus un ragoût de 

11 i s 
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concombres. Vous trouverez lamaniere “ 
de faire le ragoüt de concombres à la let- 
tre À , à l’article de l’Aloyau, & la fer- 
vez chamdement. . 

La Terrine de filets de Bœuf aux con- 
combres , fe fait de la mème maniere que 
celle des filets de Mouton aux concom- 
bres , marquée ci-deflus. 


Terrine de filets de Bœnf à La faufe 
hachée. 


Prenez un filet , piquez-le de gros lard 
bien affaifonné & de lardons de Jambon, 
& mertez-le cuire à la braife : étant cuir, 
uirez-le & le laiffez égouter , dreflez-le 
dans la Terrine, & jétrez deffus une faufle 
hachée , & la fervez chaudement. L'on 
trouvera la maniere de faire la faufe ha- 
chée à la lettreS. | 

La Terrine de filets de Mouton à la 
braife avec une faufle hachée , {e fait de 
la même maniere que celle de filets de 
Bœuf à la braife. | 


Terrine d'Ailerons aux champignons 
@ moufferens. 


Mettez cuire les Aïlerons à Ha braife; 
étant cuits , uirez-les & les mettez égou- 
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ver , enfuite dreflez-jes dans la Terrine, 
& y jettez un ragoût de mouflerons ou 
de champignons deflus. Vous trouverez 
Ja maniere de faire les ragoüts à la ler- 
tre KR. | 

Les Terrines d'Aïlerons aux marrons 
&C aux navets, fe font de la mème ma- 
niere que les Terrines aux Queuës de 
Mouton aux marrons & aux navets mat- 
quées ci-devant. 


Terrine de Pigeons aux Ecrevices. 


Prenez des Pigeons bien épluchez, 

. vuidez-les & les trouffez proprement; 
merttez-les dans une caflerole avec un peu 
de lard fondu , un bouquet & un oignon 
piqué de clous , affaifonnez de poivre & 
de f:1, & les palfez fur le fourneau : écant 
: paflez , moüillez-les d’un jus de Veau, 
les mettez mitonner à petit feu : étant 
 prefque cuits, liez-les d’un coulis de 
: Veau & de Jambon; faites un ragoût de 
“queués d’Ecrevices , de champignons, de 
“truffes & de mouflerons; paflez le tout 
dans une cafferole , avec un peu de lard 
fondu , affaifonnez de fel & de poivre, 
& d’un bouquet, & le moinllez d’un jus 
de Veau; laiffez-le mitonner à petir feu : 
étant cuit, tirez les Pigeons de leur jus, 


# > 
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& les mettez dans le ragoüc , & les liez . 
d’un coulis d'Ecrevices un peu ample-… 
ment, voyez qu'il foit d'un bon goût: | 
dreflez les Pigeons dans la Terrine , jet- 
tez Le ragoût deflus , & la fervez chaude- 
ment. Il faut prendre garde, lorfque vous 
avez mis le coulis dans le ragoûr, qu'ilne. 
boüille point, de peur qu'il ne tourne. 

La Terrine de Poulers aux Ecrevices, 
fe fait de la mème maniere que celle de 
Pigeons. On peut farcir les Poulers de la 
même maniere que ceux de la Terrine de | 
Poulets aux concombres, & Îles mettre 
aux Écrevices comme les Pigeons. 


Terrine de Perdrix au coulis de Lentilles. 


Prenez des Perdrix à fumé, les plu-, 
mez , les vuidez & les trouflez, & les! 
faires refaire ; piquez-les de gros lard &c4 
de Jambon aflaifonnez, & les mettez 
cuire à la braife; prenez une livre & 
demie de Veau, & un peu de Jambon; 
coupez le tout par tranches , & en gat- 
niflez le fond d’une cafferole, avec un 
oignon coupé par tranches , quelques 
morceaux de carottes & panais; couvre 
la caflerole & la mettez fuer fur un four: 
neau : étant attachez, motillez-les mot# 
tié boüillon & moitié jus , mettez-y quels! 
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ques champignons , une couple de cibou- 
les entieres , un peu de perfil, deux ou 
trois clous , quelques croûtes de pain; 
laiflez mitonner le tout enfemble : étant 
bien mitonné, tirez les tranches de Veau, 
& y mettez un peu de lentilles que vous 
avez fait cuire à part, prenez une Perdrix 

à fumé, que vous avez fait cuire à la bro- 
che, ôtez-en les blancs, & en pilez la 
carcaffe : étant bien pilée , la délayer dans 
le coulis où font les lentilles ; pañlez le 
coulis à l’étamine : étant palfé , vuidez-le 
dans une caflerole, & le tenez chaud :les 
. Perdrix étant cuites, tirez - les de leus 
_ braife & les mettez égouter , enfuite 
dreflez-les dans la Terrine; voyez que 
le coulis foit d’un bon goût, & le jettez 
_ fur les Perdrix , & la fervez chaudement. 
La Terrine de Canards & de Sarcelles 
aux lentilles , fe fair de la mème maniere 
que celle de Perdrix aux lentilles :mar- 
quée ci-deffus. 


F Terrine de Becafes. 


Les Becafles étant plumées & trouf- 
fées ,ilne faut point les vuider ; faites- 
les refaire , & les piquez de gros lavd 
“bien aflaifonné ; garniflez le fond d'une: 
marmite de bardes de lard & de tranches 
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de Bœuf bien battu , affaifonnz-les de 
fel , de poivre & un bouquet , un oignon : 
coûpé par tranches, un peu de carottes 
& de panais, des ciboules entieres , du 
perfil haché , une feuille de laurier , un 
peu de bafilic, des fines épices; arran- 
gez les Becafles dans la marmite, l’efto- 
mac en deffous, & les affaifonnez deflus 
de la mème maniere que deflous , & les 
couvrez de tranches de Bœuf & de Veau, 
&c de bardes de lard ; couvrez la mar- 
mire de fon couvercle ; & la mettez {ur 
untripier, feu deflous & deflus ; faites 
une faufle hachée de certe maniere : Pre- 
nez deux ou trois ciboules & les hachez, 
un peu de perfl , coupez’ un morceau de 
Jambon en dez , hachez des truffes & 
champignons, mettez une cafferole fur 
un fourneau ,; avec un peu de lard fondu, : 
& le Jambon coupé en dez, le laiffez un 
peu souflir , y metrez la ciboule, le per- : 
fil, les truffes & champignons ; pallez 
le tour enfemble , & le mouillez de jus :" 
étant cuit, hez-le d’un coulis de Veau 
& de Jambon, mettez-y un peu de ca- 
pres & un Anchois haché : les Becafles 
étant cuites , tirez-les de la marmite, & 
les laiflez égouter ; dreffez -les dans la 
Terrine : voyez que la faufle hachée foit | 
d'un bon goût , & la jertez deffus les Be-s 
cafles.! 


Le 
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cales, & la fervez chaudement. 
La Terrine de Becafines fe fair de la 
mème maniere que la Terrine de Becaf 
fes, marquée ci-deflus. 


Terrine de Liéyres on Levreaux. 


Dépoüillez un Liévre , Ôtez-en 1a 
peau & levez-en les flets, piquez - les 
d'un moyen lard bien affaifonné ; metrez 
deux ou trois bardes de lard au fond d’une 
Terrine, quelques tranches de Jambon, 
affaifonnez de {el , de poivre & defines 
. épices sarrangez les filets de Liévre dans 
la Terrine, & affaifonnez-les deflus com- 
me deflous , mettez-y quelques truffes 
vertes & quelques champignons ; COU- 
viez les filets de tranches de Bœuf bien 
battuës , avec quelques bardes de lard ; 
couvrez la Terrine de fon couvercle, & 
y mettez de la pâte autour , & la mettez 
_ cuire feu deffous & deflus, prenant garde 
que le feu ne foic point trop vif, étant 
cuite , découvrez-la , ôtez les tranches 
de Bœuf & de lard , la dégraifez bien, 
voyez qu'elle foit d'un bon goût, & y 
jettez dedans une effence de Jambon , 
&c la fervez chaudement. 

La Terrine de Levreaux fe fait de la 
mème maniere, 
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Terrine de Lapreaux. 


Dépoiillez des Lapreaux & les vui- 
dez , gardez les foyes & les faites re- 
faire, & les coupez en trois; piquez-les 
de moyen lard aflaifonné , & les mettez 
dans une Terrine de la même maniere 
que les filets de Liévre, & l’affaifonnez 
& la couvrez de mème, mertez-la cuire ; 
étant cuite , découvrez-la, & en ôtez les 
tranches de Bœuf & les bardes de lard, 
& la dégraiffez bien ; faites un coulis des 
foyes , dela même maniere que celui du 
Pâté de Lapin, vous en trouverez la ma- 
niere à la lettre P. à l'Article du Pâté ; 
voyez que le coulis foit d’un bon goût, 
& le jettez dans la Terrine , & la fervez 
chaudement. 


Terrine de Saumon en maigre. 


Coupez des tranches de Saumon, frot- 
tez la Terrine de beurre frais, & l’aflai. 
fonnez de fel , poivre, d’un peu defines 
épices , d’un bouquet & d’un oignon ; 
arrangez les tranches de Saumon dans 
la Terrine, & aflaifonnez deflus de la, 
même maniere que deflous ; mettez- y 
un deini verte de vin blanc, & du beurre . 
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deffus ; couvrez la Terrine , & y metrez 
de la pâte autour , & la mettez cuire feu 
deflous & deflus : étant cuite, découvrez- 
la & la dégraiilez bien ; voyez qu’elle 
foit d'un bon goût , & y jettez un ragoûr 
d'Ecrevices dedans , & la fervez chau- 
dement. Vous trouverez la maniere de 
faire le ragoût d’Ecrevices à la lettre 
La Terrine de Truites fe fait de la mê- 
me maniere que celle de Saumon , mar. 
quée ci-deflus. 


Terrine de Saumon en gras. 

. Coupez des tranches-de Saumon , gare 
_ niflez le fond de la Terrine de bardes de 
lard , & de tranches de Jambon, affaifon= 
. nez de {el , de poivre & de fines épices, 
un peu de perfil haché ; arrangez les 
tranches de Saumon dans la Terrine , & 
les affaifonnez deflus de la même maniere 
. que deffous; couvrez-les de tranches de 
Veau & de bardes de lard , couvrez 1a 
Terrine de fon couvercle, & la fermez 
. de pâre aurour, & la mettez cuire feu 
déflous & deflus : étant cuite , découvrez- 
. la &la nettoyez proprement, & en Ôtez 
. Jestranches de Veau & les bardes de lard, 
& la dégraiflez bien; véyez qu'elle foit 
KK 1j | 
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d’un bon goût, & y jetrez dedans un ra- 
goût de ris-de-veau, de crêtes , de cham- 
pignons & HR OHECLENSS VOUS trouverez 
la maniere de faire le ragoûr à la lettre 
KR. & la fervez chaudement. 

La Terrine de Truites en gras, fe fait 
de La même maniere. 


Terrine de Brochet & d’Anguille 
en Malgré. 


Prenez un Brochet, le vuidez & l’écail- 
lez , & une Anguille dépoëliée » COUPEZ 
le Brochet en quatre, & l'Anguille à pro- 
portion ; frottez la Terrine de beurre 
frais , & aflaifonnez de fel, de poivre, 
fines épices ; arrangez les morceaux de 
Brochet & d’Anguille mêlez dans la! 
Terrine , mettez un bouquet dans le mi-\ 
lieu , flaifonnez deflus comme délipis - | 
mettez-y un demi-verre devin de Charn-* 
pagne , ou de vin blanc, & du beurrel 
frais deflus ; couvrez la Terrine de fon! 
couvercle ; & l'empâtez autour, & la# 
mettez cuire à petit feu : étant cuite, dé-W 
couvrez-la , dtez le bouquet & la dégraif. | 
{ez bien; voyez qu’elle foit d’un bon goûts. 
jerrez dedans un ragoüt de Laitances , 8 
La fervez chaudemenr. Vous trouverez la! 
maniere de faire le ragoût à la lettre R, | 


1 
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Les Terrines de Perches & de Tanches 
farcies , fe font de la même maniere que 
celles de Brochet & d’Anguille. | 


Terrine de Soles. 


Prenez des Soles , les vuidez & les ra 
tiflez ; coupez la tête & la queuë , & 
les coupez par grands filets ; frottez une 
Ferrine de beurre, affaifonnez de {el , de 
poivre, tant foic peu de fines épices , un 
peu de perfl haché ; arrangez les filets 
de Soles dans la Terrine, les affaifonnez 
deflus comme deffous, y mettre du beur- 


* re frais; couvrez la Terrine de fon cou- 


vercle & lempâtez autour , & la mettez 
cuire à petit feu : étant cuite, découvrez- 
la, & la nettoyez proprement ; dégraif- 
fez-la bien, & y jetez dedans un ragoût 
de mouflerons, ou un ragoûr de truffes 


vertes voyez qu’elle foit d’un bon goût, 


_& qu’elle ait dela pointe , la fervez chau. 
dement. 

Les Terrines de filets de Turbot , où 
bien de Barbuës, fe font de la mème ma- 
niere que la Terrine de filets de Soles. 

La Terrine de Rougets fe fair aufli de 
la même maniere; il faut couper la rète 
des Rougets. On trouvera la mantére de 
faire les ragoûts à la lettre R. 
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Terrine de filets de Soles en gras. 
Ayant coupé les Soles par filets, gar- 


niflez le fond d’une Tertiné de tranches 
de Jamben & de bardes de lard , & affa1- 


fonnez tant {oit peu de fel , de poivre & 


de fines épices, & y mettez du perfil ha- 
ché ; arrangez les filets de Soles dans la 
Terrine, & les aflaifonnez deflus comme 
deflous ; couvrez-les de tranches de Veau 
& de bardes de lard, & du couvercle de 
la Terrine , & l'empâtez autour, 6e la 
mettez cuire à petit feu : étant cuite ;, 
,Quvrez-la, & la nettoyez proprement; 
Ôrez les tranches de Veau & les bardes de 
lard ; dégraiflez-la bien , & y jetez de- 
dans une eflence de Jambon, ou bien 
un ragoût de truffes vertes; voyez qu’elle 
foit d’un bon goût , & Îa fervez chau- 
dement. | | 

- Les Terrines de filets de Turbot & de 
Barbuës en gras, fe font de la mème ma- 
niere que la Terrine de filets de Soles. 
en gras , marquée ci-deflus. 


Terrine de Macreufes en maigre. 


Les Macreufes étant plumées & éplu- 
chées proprement ;, vuidez-les, & en 


/ 
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gardez les foyes ; avec la pointe du cou- 
teau détachez la chair de l’eftomac, qu’el- 
le fe tienne à la peau, & Ôtez-en l’efto- 
mac, prenez les foyes & en ôtez l’amer ; 
mettez-les fur une rable , avec un peu de 
ciboule & de peïfil haché , des champi- 
gnons , des truftes , aflaifonnez de fel, de 
poivre, & un peu de fines épices, un mor- 
ceau de beurre frais, deux à trois jaunes 
d'œufs, avec un peu de’ farine; hachez 
bien le rout enfemble , & le mettez dans 
le corps des Macreufes, & les coufez par 
les deux bouts ; mettez dans une cafferoie 
du beurre rafiné, & la mettez fur un four- 
neau : le beurre étant chaud , farinez les 
Macreules & les fhettez dedans , & les 
retournez , enfuite tirez-les & les arran- 
gez dans une marmite de la grandeur 
qu'il faut ; mettez la groffeur de deux 
œufs de beurre dans une caflerole, & la 
mettez fur un fourneau allumé : étant 
fondu ;, mettez-y de la farine, & le re- 
muez tobüjours : étant roux, moüillez-le 
de boüillon de Poiflon, & le vuidez dans 
la marmite, avec un demi-feptier de vin 
blanc , affaifonnez de {el , de poivre , 
d’un oignon piqué de clous , d’une feüille 
de laurier , d’un peu de bafilic & de perfil 
haché ; couvrez la marmite & les mer 
Lez cuire à petit feu : étant cuites , tirEze 
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les, & les mettez égouter ; dreffez-les 
dans la Terrine , & y jettez dedans un 
ragoûc de Laitances , de queuës d’Ecre- 


vices , de champignons , de truffes & de 


mouflerons ; voyez que la Terrine foic 
d’un bon goût , & la fervez chaudement. 
On trouvera la maniere de faire le ragoût 
à La lettre R. 


TO: U RT ES; 


Il fe fait de deux fortes de Tourtes ; 


comme des Pâtez , tant en gras qu'en 
maigre : lesunes pour Entrée, & les au 
tres pour Éntremets. | 


« 


Tourte de Cailles pour Entrée. 


Les Cailles étant plumées & vuidées ; 
prenez les foyes , & en Ôtez l'amer; met- 
tez-les fur une table , avec des champi- 
gnons , un peu de Jambon & de lard, de 
la ciboule & du perfil hache , affaifonnez 
de poivre, de fel & de fines herbes ; ha= 
chez bien le tout enfemble , & le pilez 
dans le mortier avec une couple de jaunes 
d'œufs : le tout étant bien pilé , tirez- 


le & en farcaiflez les Cailles dans le: 


corps ; prenez une tourtiere de la gran 
deur que vous voulez Ja faire, farinez-la; 


4 
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faxes une abaifle qui ne foit ni trop 
épaïle ni trop mince de pâte brifée, & 
foncée la tourtiere ; faites un petit lit 


de lard ratifié, affaifonnez de fel ,de pai- 


vre , d'un peu de mufcade ; arrangez les 
Cailles avec quelques morceaux de ris- 
desveau , & quelques crêtes , des petits 
champignons & quelques mouflerons ; 
affaifonnez - les deflus comme deflous ; 
mettez un bouquet dans le milieu, cou- 
vrez-les de tranches de Veau, & de bar- 
des de lard , enfuite couvrez-la d’une 
abaifle de la même pâte, & y:faites telle 
façon que vous jugez à propos autour , la 


 frottez d’un œuf battu, & la mettez au 


four : étant cuite, tirez-la , & la dreflez 
dans un plat, & la découvrez ; otez-en 
Jes tranches de Veau & les bardes de lard, 
& ladégraiflez bien ; jettez dedans une 
effence de Jambon ; voyez que la Tourte 
foit d’un bon goût, recouvwrez-la , & l& 
fervez chaudement. | 


Tourte de Godiveau.. 


Prenezun morceau de Veau, avec quels 
ques blancs de Chapon ou de Perdtix, 
&c les mettez fur une table, affaifonnez 
de fel , de poivre , de fines épices , & 
tant foit peu de fines herbes ; mettez au 
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tant de graifle de Bœuf que de viande, 
un peu de perfil haché, hachez bien le 
tout enfemble ; faites une abaifle d’une 
pâte brifée , & foncez la tourtiere que 
vous voulez faire : étant foncée , faites 
y un it de Godiveau, y arrangez des ris- 
de-veau , quelques crêtes & des petits 
champignons; faites-y quelques and oil 
lettes de Godiveau & les mettez deflus , 


& la couvrez de bardes de lard &-d'un 


couvercle de la même pâte ; frotrez-la 
d'œuf, & la mettez cuire au four : étanc 
cuite, tirez-la & la découvrez ; ütez-en 
les bardes de lard & la dégraiflez , & y 
mettez un coulis clair de Veau & de Jam 
bon ; voyez qu’elle {oit d'un bon goùt, 
remettez le couvercle deffus, & la fer 
vez chaudement : dans la faifon vous ÿ 
mettez des cüs d’Artichaux & des pointes 


d'Afperges , les ayant fait blanchir, 
Tourte de Foyes gras. 


Faites une abaiffe d’un demi-feuilleta- 
ge ,; ou pâte brifée , foncez la tourtiere 
que vous voulez faire, y faites un lit de 
Jard rauiflé, aflaifonnez de fel, de poi- 
vre , fines épices , tant foit peu de fines 
herbes ; arrangez-y les Foyes gras avec 
des crêtes ; champignons, truffes vertes 


…. 
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& mouflerons; mettez un bouquet dans 
le milieu ; & affaifonnez-les deflus com- 
me deflous , & y mettez deffus des tran- 
ches de Veau bien minces, & des bardes 
de lard ; couvrez-la d’une abaifle de la 
même pâre , & y faitesla façon que vous 
jugez à propos autour ; frottez-la d'un 
œuf, & la mertez au four: étant cuite, 
tirez-la,&c la dreflez dans le plat que vous 
voulez la fervir ; découvrez-la , Ôrez les 
tranches de Veau & les bardes de lard , 
& la dégraiflez bien, y metrez une effen- 
ce de Jambon ; voyez qu’ele foit d'un 
bon goût, la recouvrez de fon couvercle, 


_ & la fervez chaudement. 


Tourte de Becafes. 


Les Becafles étant plumées , vuidez« 


les, & en gardez le ventre ; piquez-les 


de moyen lard affaifonné , levez-en les 
cuifles & les aîles, & coupez la carcaffe 
en deux ; pilez le ventre dans un mor- 
tier , avec du lard rapé ,un champignon; 
une truffe hachée, tant foit peu de per- 


| fil, & tant foit peu de ciboule ; faites 


une abaifle dans une tourriere de la gran- 


 deur que vous voulez la faire , & y met- 


tez au fond les boyaux & le lard que 
vous avez pilé ; & affaifonnez de feb 
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de poivre, tant foit peu de fines épices 
& de fines herbes; arrangez-y les Becaf- 
fes, & les affaifonnez deflus comme def- 
fous, & y mertez des tranches de Veau 
& des bardes de lard ,.& y mettez un 
morceau de beurre frais, & la couvrez 
d’une abaiffe de la mème pâte, & la dref- 
fez. proprement aurour : frottez-la d'un: 
œuf & la mettez au four : faites un cou- 
lis: de cette maniere : Prenez une Becaf- 
fe:, la faites cuire à démi à la broche; ti= 
rez-la & la mettez dans un mortier; pre- 
nez une. livre & demie de Veau, & un: 
morceau de Jambon que vous coupez par 
tranches , & en garniffez le fond d'une 
cafferole , y mettez. un oignon coupé paz 
tranches , quelques morceaux de carot- 


tes & de panals ; couvrez la cafferole,.. 


&: là mettez fuer fur un fourneau : étant. 
attaché, mettez-y un peu de Hard-fondu ;. 
& une pincée de farine, & le remuez ;: 
moüillez-le moitié boüillon & moitié jus: 
aflaifonnez-les d’une ciboule entiere & 
d'un peu de perfil , tant foit peu de fines 
herbes , quelques champignons , & deux. 
ou trois petites croûtes de pain; laiflez- 
les miténner à petit feu : étant cuits ». 
rez les tranches de Veau , & y delayez 
la: Becafle. pilée ; & le pañlez dans une: 
éramine : étant pallé , vuidez-le dans 
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_ wnecaflerole & le tenez chaud : la Touite 
étant cuite, tirez-la, & la dreflez dans 
un plat , & la découviez ; Ôrez les tran- 
ches de Veau & les bardes de lard, & la 
dégraiflez ; voyez que le coulis foit d’un 
bon goût , & qu'il ne foit point trop lié, 
& le jettez dans la Tourte, la recouvrir, 
& la fervez chaudemenr. 

La Tourte de Becaflines fe fait de la 
même maniere que la Tourte de Becafles, 
marquée ci deflus. 


Tourte de Perdreaux. 


Prenez des Perdreaux , les plumez, les 
€pluchez & les vuidez ; prenez les foyes, 
ëc en faites une petite farce, de mème 
. que la Tourte de Cailles, & en farciffez 

dans le corps les Perdreaux : faites une 
abaiffe d’une pâre bien brifée, & foncez 
la tourtiere ; mettez au fond un lir de 
lard ratiflé,, aflaifonnez de fel, de poi- 
vre , fines épices, & tant foit peu de fi- 
nes herbes ; arrangez les Perdreaux avec 
quelques truffes vertes ; & des petits 
champignons , & les affaifonnez deflus 
comme deflous , & les couvrez de tran- 
ches de Veau & de bardes de lard, en- 
fuite couvrez la Tourte d'une abaifle de 
la mème pare, & y faites une bordure 


L. 
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autour de la maniere qu’on jugera à pro- 
pos, la frotter d’un œuf battu, & la 
mettre cuire au four, ou fous un cou- 


vercle : étant cuite, tirez la, & la dref- . 


fez dans le plat que vous voulez la fer- 
vir ; découvrez-la, ôtez les tranches de 
Vean & les bardes de lard; dégraiflez- 
la bien , & y mettez un coulis de Perdrix 
‘au roux; voyez que la Tourte foit d’un 
bon goût, la recouvrez , & la fervez 
chaudement. On trouvera la maniere de 
faire le coulis au roux de Perdrix , à la 
Jettre C. | 


T'ourtes d'Alotettes. 

= Prenez des Aloüertes , les plumez & 

les épluchez , vuidez les & les trouffez; 
coupez-en les têtes ; faites une abaifle 
d’une pâte bien brifée , & en foncéz une 
tourtiere ; faites un lit au fond , de lard 
rapé , affaifonnez de {el , de poivre , fi- 
nes épices, & rant foir peu de fines her- 
bes ; arrangez les Aloüertes, & la gar- 
niflez de perits champignons , de mouf- 


ferons, de truffes vertes, & des crêtes 


‘entre deux , un bouquet dans le milieu, 
les affaifonnez deflus comme deffous ; 
mettez deflus des tranches de Veau & 
des bardes de lard, & un morceau de 


€ 


Ce 


Royal @ Bourgeois. T, 399 
beurre frais; couvrez la Tourte d’une 
abaiffe de la mème pâre , & y faites une 
façon autour ; frottez-la d’un œufbartru, 
& la mettez cuire au four, ou fous un 
couvercle : étant cuite, tirez-la, & la 
dreflez dans le plat que vous voulez la 
fervir, & la découvrez ; ôtez les tran- 
ches de Veau & bardes de lard, & la dé- 
graiflez; mettez-y une eflence de Jarm- 
bon; voyez qu’elle foit d’un bon goûr, & 
la recouvrez , & la fervez chaudement. 


Tourte dé Fricandeaux. 


Prenez des noix de Veau & les laiffez 
mortifier plufieurs jours : étant morti- 
fiées, coupez'des fricandeaux de l’épaif- 
feur de deux doigis, & les piquez entre 
deux de gros lardons de Jambon ; fendez- 
les par un côté avec un couteau poin- 
tu, & y faites une ouverture dedans, 
prenant garde qu’elle ne perce pas au- 
tour , & les farciflez d’une farce de blanc 
de Volaille , comme la farce des Poular- 
des , à la crème : étant farcis , mettez ure 
petite brochette au bout ; piquez - les 
Lo de menu lard : étant piquez fari- 
nez-les tant foit peu ; mettez une cafe. 
role fur le fourneau avec du lard fondu : 
Je lard étant chaud , mettez les frican- - 
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deaux dans la caferole ; ayant prisuñe 
belle couleur , tirez-les, & les mettez M 
égouter ; faites une abaïffe d’une pâte 
brifée , & foncez une tourtiere ; vous 
* ferez un lit de lard rapé au fond, affai- N 
fonnez de fel , de poivre, fines épices, & 
tant foit peu de fines herbes , & arrangez 
les fricandeaux dans la rourtiere ; il faut 
que les côtez qui font piquez foient en 
deflus , & les garniffez de petits cham- 
“pignons & mouflerons; aflaifonnez-les 
dellus comme deffous ; mettez deflus des 
tranches de Jambon battu & des bardes 
de lard, & un peu de beurre frais ; cou- 
viez la tourtiere d'une abaiffe de la mème 
pâte, & y faites une bordure autour; 
frottez-la d’un œuf battu & la mertez au 
four , ou fous un couvercle : étant cuire, 
tirez-la, & la drelfez dans un plat, & la 
découvrez ; ôtez les tranches ke Jambon 
& les bardes de lard ; dégraiffez-la bien, 
& y mettez une eflence de Jambon claire; 
voyez que la Tourte foit d'un bon goût, 
& larecouvrez , & lafervez chaudement, 


Tourte de Ris-de-V/ eau. 


Prenez des Ris-de-Veau &'les mettez - 
tremper , & les lavez bien en pluñeurs « 
eaux ; & les faites blanchir : étant blan u 


chiss 


Royal Bourgeois, T. 401. 
chtis ; tirez-les dans de l’eau froide , & les 
mettez efluyer entre deux linges; faites 
une abaiflé d’un demi-feüilletage ,. & en 
foncez une tourtiere ; faices un lit au 
fond de lard rapé, affaifonnez de fel, de 
poivre, fines épices, & tant foit peu de 
fines herbes; féparez les Ris-de-Veau,, 
& les dreflez dans la tourtiere, & les gar- 
niffez de petits champignons , de truffes 
& mouflerons ; aflaifonnez - les deflus 
comme deflous, & y mettez des-tran- 
ches de Veau deflus, & des bardes de 
lard, & du beurre frais à proportion ; 
couvrez la Tourte d’une abaiffe de la mè- 
me pate, & y faites un bord autour; frot- 
tez-la d’un œuf battu, & la mettez cuire 
au four , ou fous un couvercle : étant 
cuite , dreffez-la dans un plat & la dé- 
 couvrez; Ôtez les tranches de Veau & les 
bardes de lard , & la dégraiflez , y jetez. 
une eflence de Jambon ; voyez que la 
Fourte foit d'un bon goût, la recouvrez, 
& la fervez chaudement. 


Tourte. de Poulets.. 


Prenez des Poulets , les vuidez & Îles 
CR ; A 
cpluchez bien , & enôtez la peau : cou- 
pez-les en quatre. faires une abaiffe 
d'une pâte commune, & foncez une tour- 
Tome LL. EE 


/ 


402  T. Lenonvean Cuifinier 
tiere; faires un lit de lard rapé au fond , 
‘& aflaifonnez de fel , de poivre, fines 
épices, & tant foit peu de fines herbes ; 
arrangez les Poulets dans la tourtiere, 
_ & les garniflez de Ris-de-Veau, de crè- 
tes, de champignons, de truffes & de 
mouflerons ; aflaifonnez-les deffus com- 
me deffous, mettez-y deffus des tranches 
de Veau & des bardes de lard, & du beur- 
re frais ; couvrez la Tourte d’une abaiffe 
de la même pâre , & y faites une bordure 
autour ; frottez-la d’un œuf battu , & la 
mettez cuire au four , ou fous un cou- 


vercle : étant cuite, tirez-la, & la dref- 


fez dans un plat ; la découvrez, & ôtez 


lés tranches de Veau & les bardes de lard; 


dégraiflez-la bien , & y mettez un coulis 
clair de Veau & de Jambon ; voyez que 


sé mon "à 


la Tourte foit d’un bon goût, la recou- 


vrez, & la fervez chaudement. 
Tourte de Langues de Aouton. 


Prenez des Langues de Mouton & les 
faires tremper dans plufieuts eaux, & les 
mettez blanchir : étant blanchies, tirez- 
les dans de l’eau froide, & en Ôtez la 
peau , & les mettez cuire dans une braife; 
faites un peric Godiveau de blanc de Vo- 


laille avec de la graifle de Bœuf, du per: 
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fil haché , & un petit morceau de Jam- 
bon , hachez bien le tour enfemble; fai- 
tes une abaïfle d’un demi feüilletage , & 
-en foncez une tourtiere ; faites un lir de 
: .Godiveau au fond , & aflaifonnez de fel, 
de poivre, de fines épices, & tant foir peu 
dé fines herbes ; coupez par tranches les 
Langues de Mouton, & les arrangez dans 
la touruiere, & les affaifonnez deflus 
comme deflous : 1l faut y mettre des tran- 
ches de Veau deflus & des bardes-<de lard : 
couvrez la tourtiere d’une abaiffe du mè- 
me feitillerage, & y faites un bord autour, 
& la frottez d'un œuf battu, & la met. 
tez cuire au four , ou fous un couvercle: 
étant cuite, tirez-la, & la dreffez dans ur 
plat; découvrez-la , Grez les tranches de 
Veau & les bardes de lard, & la dégraif- 
fez , & y jetez une eflence de Jambon x 
voyez que la Tourte foit d’un bon goût , 
la recouvrez, & la fervez chaudements 
On peut la fervir avecune fauffe douce. 

Les Tourtes de’Langues de Bœuf & de 
Eangues de Veau, fe font de la même 
maniere-que la Tourte de Langues de 
Mouton ; marquée ci-deffus. 


Tourte d'_Ailerons. 


… Prenez des Aïlerons & les épluchez 
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bien proprement, & en coupez le bout x 


faires une abaiffe d'une pâte commune; 


& en foncez une tourtiere, mettez-y aw 
 fondun lit de lard rapé , & affaifonnez de 
fel , de poivre, fines épices &tantfoit peu 

de fines herbes :arrangez les ailerons dans 


la Touruiere ,.& les garnifflez de champi- : 


gnons & de morilles, & les affaifonnez. 
deflus comme deflous , & y mettez deflus 
quelques tranches de Veau & des bardes: 
de lard. &-du beurre frais ; couvrez la 
Tourte d’une abaiffe de la même pâte, & 
y faites une bordure, frottez-la d’un œuf 
battu , & là mettez au four ou fous un cou- 
vercle; étant: cuite, tirez-la, dreffez-la 
dans un plat, & la découvrez :: rez les 
P 
tranches de Veau & les bardes de lard, &a 
la décraiffez ; jettez dedans un coulisclair 
de Veau & de Jambon : voyez que la 


Tourte foit d’un bon goût, la recouvrez: : 


de fon couvercle & la fervez chaudement.. 


Tourte de filets de Liëvres © Levreaux.. 


Prenezun Liévre & le dépouillez, ôtez: 
en la peau , & en levez les filets, piquezs 


les de moyen lard bien affaifonné : faites: 
une abaifle d’une pare brifée, & en foncez: 


une Tourtiere , mettez au fond un litde:: 


lard rapé,affaifonnez de fel, de poivre, fs 
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‘pes épices & tant foit peu de fines herbes, 


& arrangez dans la Tourtiere les filets de- 


_ Licévre , aflaifonnez:- les deflüs comme 


"8 


deflous , & y mettez deflus des bardes de: 
lard & un peu de beurre frais : couvrez la: 
Tourte d’une abaifle de la même pâte, 8c 
y faitesune bordure autour , frottez-la 
d’un œuf battu, & la mettez cuire au fout 
ou fous un couvercle ; étant cuite, tirez 
la , & la dreflez dans un plat, & la dé- 
couvrez ,, en otez les bardes de lard , & la- 
dégraiflez, & y jettez-dedans une effence 
de Jambon; voyez que la Tourte foic 
d'un bon goût , larecouvrez, & la fervez 
chaudement. 

La Tourte de Levreaux fe fait de læ 
même maniere que la Tourte de Liévre- 
marquée ci-deffus. $ 


Tourte de Pigeonneanx. 


Faites une pâte avec de la farine, un œuf,. 
du beurre:, du fel 8 del’éau, & la laiflez 
repofer une heure , & la maniez avec un: 
morceau de beurrecomme le feüillerages 
prenez des petits Pigeons de voliere, & 
les échaudez, & les vuidez, & les trouflez 
proprement : faires une abaifle de votre 
pate & en foncez une tourtiere, y met 
ge au fond un peu de lard rapé , & y ar- 
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ranger les Pigeons garnis de crêtes, de ris 
de-véau, de champignons, de truffes. cüs 
d’artichaux , & les affaifonnez de poivre; 
de fel, d’un peu de finesherbes , de muf- 
cade ; un bouquet & un oignon piqué de : 
clous , & couvrez les Pigéons de tranches 
de Veau , de bardes de lard & d’un mor- 
ceau de beurre frais , & la couvrez d’une 
abaifle de la même pate, & y faites une 
bordure rout autour , & la dorez d'œuf, 
& la mettez cuire pendant deux ou trois 
heures ; étant cuite, retirez-la, & la 
drefflez dans un plat, & la découvrez ;1l 
faut ôter les bardes de lard , tranches de 
Veau, le bouquet & l’oignon, & la bien 
dégraifler , & y jeter un petit coulis clair 
de Veau & de Jambon; voyez qu’elle foit 
d’un bon goût, & la fervez chaudement 
pour Entrée, Si on veut la fervir au blanc, | 
au lieu de coulis de Veau & de Jambon, : 
1} faut y mettre un coulis blanc, 


Tourte de Lapins © Eapreaux.. 


Après avoir habille vos Lapins, cou- | 
pez-les par morceaux & les paflez dans” 
une cafferole avec lard fondu, un peu de:w 
farine frite, fines herbes, cibouletres, {el.." 
poivre , mufcade & un peu de boüillon si 
étantbien paflez,vous les laufez refroidirwn 


{ 


à 
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… & én formez votre Tourte avec pâte fine, 


& garniflez de morilles, truffes , lard p1- 
lé , & la recouvrez de la même paie ; fai- 


 res-la efire une heure & demie, & quand: 


elle le fera à moitié , mertez-y la faufle: 
où vous les aurez paflez & jus d'orange: 
en fervant. 


Autre maniere de Tourtes de Lapins 
ou Lapreaux. 


Prenez des Lapins ou Lapreaux , qu’ils: 


* ayent un bon fumé ; gardez-en le foye, 


b 


coupez-le par morceaux ; foncez d'une 

ate fine votre tourtiere , mettez-y au 
fond du lard rapé , affaifonnez de el , de- 
poivre, de mufcace, un peu de bafilic 3. 
arrangez vos morceaux de Lapin, & af- 
faifonnez par-deffus de mème que deflous: 


. mettez-y un oignon piqué de clous, ou: 


bien un/bouquet; mettez par-deflus des 


tranches de Veau, des bardes de lard, du: 


Jard rapé & un morceau de beurre : en- 
fuite couvrez-la d’une abaile de lamème 
pare que deffous. & la mettez cuire fous: 
fon couvercle ou bien au four pendant 
trois heures; étant cuite , découvrez la, 
Ôtez-en les tranches de Veau & les bardes: 
de lard ; dégraiffez-la bien , & y jetez un 
coulis des foyes de Lapin : Vous trouve 
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rez la maniere de le faire à l’article des 


Lapins en cafferole ci-de(us : : voyez que 
votre Tourte foit d’un bon goûr, & qu’elle 


| 


mettent des cl lampignons & des truffes ,,# 


ne fe lie pas trop en-la remuant : fenvez-la. 
chaudement Fa Entrée. fl ‘y en a qui y: 


mais cela dépend de l'Ofhicier qui tra= 
vaille: ,à y en mettre s’il le juge à propos. 


Tourte de Foyes de Brochet pour Entrée. 


Prenez des Foves de Brochet ,.& les: 
faites blanchir dans de l’eau : étant blan-- 
chis, tirez-les, & les mettez dans de l’eau: 
RER ; prenez des champignons, des truf- 
fes & moufferons , mettez la groffeur de: 
deux noix de beurre dansunecafferole fur 
un fourneau; étant fondu, mettez-y une 
pincée de farine , & le remuez toujours : 
étant roux,mettez-y les champignons, les 
truffes & mouflerons , & leur faites faire: 


fept à huittours , & RACE de {el , de- ; 


poivre & d’un bouquet: étant paffé,moüil- 
lez-le de boüillon de poiflon,& les laiflez: 


mitonner,& avoir foin de lesbien deégraif.." 


fer & écumer; étant diminué à propos , y 
mettez les Foyes de Brochet, & les laiffez. 


achever de mitonner ; étant diminué à: 

propos, achevez-le de lier d’un coulis d'E- | 

PSVILES ouautre;ou bienravecuneliaifons# 
d'um 


É 
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d’un jaune d'œuf & de crème : étant liée, 
voyez qu'il foit d’un bon goût, & lere- 
tirer, & le mettez refroidir : foncez une 
rourtiere d’une pâte feüilletée , & y vui- 
dez le ragoût de foyes de Brochet, & la 
couvrez d’une abaiffe de la mème pâte, & 
y faites une bordure autour, dorez -la 
d'un œufbartu, & la mettez cuire au four 
ou fous un couvercle : étant cuite , tirez- 
la , & la dreffez dans un plat, & en êtez 
Je couvercle , mettez-y un peu de coulis 
clair d'Ecrevices deflus & la recouvrez, 
& la fervez chaudement. 


Tourte d'œufs. 


_ Faites durcir une douzaine d'œufs # 
 écant durs , pelez-les , & les mettez dans 
de l’eau fraîche ; Les retirez, & les mettez 
cfluyer entre deux linges, coupez-les par 
Ja moitié, & en Ôrez les jaunes; prenez 
les blançs, & les mettez fur une table 
* avecun peu de perfil , & les hachez bien 
enfemble ; foncez une Tourtiere d’une 
abaifle de pâte feuilletée , & y mettez au 
fond un peu de beurre frais, & y arrans 
gez les jaunes d'œufs , & y mettez de l’é- 
corce de citron vert confite hachée entre 
- deux , & y mettez par-deflus les blancs 

d'œufs hachez, affaifonnez d’un peu de 
: Tome II, Mu 


\ 
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{el, & y mettez du fucre en poudre def. 


fus à proportion de ce qu'il en faut & du 


beurre frais , couvrez la Tourte d’une 
|abaiffede feuille tages , & y faitesun bord 
autour, dorez-la d'un œuf battu & la met- 
tez cuire étant cuite , dreflez-la dans un 
_ plat, & la fervez chaudemenr. 


Tourte d'Huitres. 
L 

Prenez des Huitres ;les égaillez & les 
mettez dans une caffetole , & leur faites 
faire deux ou trois tours fur le feu, & les 
retirez, les nettoyez une à une, & les met- 
tez fur une afiette ; mettez la groffeur de 
deux noix de beurre dans une cafferole , 
& la merrez fur le feu ; étant fondu, met- 
tez-y une pincée de farine , & la remuez 
toüjours, étant roux, mettez-y quelques 


petits champignons & mouflerons , aflai 


fonnez de poivre & d’un bouquets étant 
à demi-cuit, dégraiffez le bien, & y met- 
rez les Huitres ; faire un boüillon feule- 


ment ; voyez que le ragoût foit d’un bon : 
goût, & l'achevez de lier d’un peu de. 
coulis au roux; le retirer & le laiffer re : 


froidir : foncezunetourtiere d’un abaif- 
fe de pâte feiuillerée, & y mettez le ra- 
goût d'Huitres ; la moiillez tout autour ; 


& la couvrez d’une autre abañile de pate 


— 
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feuilletée , & y faites un cordonautor, 
la dorez d’un œuf battu, & la mettez cui. 
re, étant cuite, tirez-la, & la dreflez dans 
le plat que vous voulez la fervir : il faut 
la découvrir pour voir fi elle n’eft pas trop 
féche, & fi elle l’eft trop, y jetter un petit 
coulis léger deflus , & la recouvrez, & la 
fervez chaudement. ; 


Tourte: de Salfifix. : 


Prenez des Salffix blancs ,f& les ra2 
tiflez, & les mettez blanchir dans de 
l'eau blanche , de la mème maniere que 
les cardes ; étant blanchis, tirez-les, & 
les coupez par morceaux , mettez la grof. 
{eur d’un œuf de beurre dans une caf- 
ferole fur un fourneau; étant fondu, 
mettez-y une pincée de farine, & le 
remuez ; étant roux paflez-y quelques 
perits champignons & mouflerons,moüil- 
lez le ragoût de boüillon de poiffon , & 
l'affaifonnez de fel, de poivre & d’un 
bouquet , & y mettez dedans les Salfifix 


blanchis : lailez mitonner le tout enfem< 
ble ; étant mitonnéà propos & diminués 


achevez de lier le ragouût d’un coulis d'E- 

crevices, ou bien avec une liaifon d’un 

jaune d'œuf & de crème : voyez que le 

 ragoüt foit d’un bon goût, le retirer, 
M mij 
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& le laiflez refroidir ; foncez une tour- 
tiere d’uneabaifle de pâte feuillerée , & 
y vuidez le ragoût de Salffix ; couvrez 
la tourtieré d’une abaïfle de pâte feüille- 


tée , & y faites autout une bordure, & la 


dorez d’un œuf battu , & la mettez cuire; 
étant cuite, tirez-la, & la dreffez dans 
un plat, & la découvrez, & y jettez un 
peu de coulis, la recouvrez, & la fer- 
vez chaudement, AT 


Tourte de Tanches. 


Les tanches étant limonnées & vui- 
dées, fendez-les en deux, & les coupez 
en quatre ; faites une abaifle d’une pâtefi- 
nc brifée,qui ne foit n1 trop mince,nitrop 
épaifle, & en foncez latourtiere, met- 
tez-y un peu de beurre frais au fond, & 
afaifonnez de fel, de poivre, fines épi- 
ces, & tant foit peu de fines herbes, ar- 
rangez les Tanches dans la tourtiere, & 
les aflaifonnez deflus comme deflous, & 
y mettez quelques champignons & un 


bouquet , & les couvrez de beurre frais, 4 


tant foit peu de perfil haché & de cibou- 


le, & la couvrez d'une autre abaifle, & 


en relevez le bord autour, frortez-la 


d’un œufbattu, & la mettez cuire au four, # 
ou fous un couvercle; étant cuite & de 
belle couleur , dreffez-la dansun plat, & M 
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la découvrez, & la dégraiffez, voyez 
qu'elle foit d’un bon goût, & jettezun 
ragoût de Laitance deflus, ou bien un 
ragolüt d'Ecrevices, & remettez le cou 
vercle deflus , & la fervez chaudement 


Tourte de AMorue. 


Faites cuire deux queues de Moruë 
dans de l’eau bouillante, ôtez-en lesfilets, 
faites une faufle avec du beurre frais, un 
- peu de farine, perfil, champignons, truf- 
_ fes hachées , & affaifonnez de poivre & 

de mufcade , mettez-y de la crème de 
lait, & mettez les filers de Moruë dans 
Ja faufle , & les faites mittonner à petit 
feu , en les remuant de temps en temps; 
voyez que le ragoût foit d’un bon goût, & 
le laiflez refroidir : foncez une tourriere 
_de la grandeur que vous voulez la faire , 
d’une abaifle de feillerage , 8 au fondil 
y faut mettre un hachis de Carpe, & en- 
fuite y vuider les filets de Morue & la cou- 
vrir d'une autre abaiffe de feüilletage, &c 
la faire cuire au four ; étant cuite, 1l faut 
la dreffer dans un plat, &la découvrir, 
& y jetterun ragout de Laitances de Car- 
pe deffus , ou bien un ragoüt d'Ecrevices 
ou un ragoûr de Moules, & la recouvrir , 
& la fervir chaudement pour Entrée, 
M m ii} 
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L'on trouvera la maniere de faire les ra- 

goûts à la lettre KR. 4x 
Tourtes de Brochets. 


Il faut habiller des Brochets , les def- 


offer par le dos, & les couper en filets | 


par petits morceaux de la longueur du 
doigr, lefquels vousferez blanchirdans de 
l'eau riede & un peu de verjus , enfuite 


vous les paflez à la cafférole avec un bon 


beurre, champignons ,, truffes, pointes 
d’Afperges,laitance de Carpe, &un mot- 
ceau de citron en cuifant : affaifonnez le 
tout de fel, poivre, clous, mufcade, cibou- 
les & fines herbes ; étant cuir, vous faites 
un petit godiveau de chair de Carpe ou 
d’Anguille bien affaifonné , & lié avec de 
la mie de pain trempée dans du boüillon 
de Poiflon ou purée claire : vous dreflez 
une abaifle de pâte fine dans une tourtie- 
re, & vous garnifez le fond de votre go- 
 diveau, & votre ragoût de Brochet par- 
deffus, vous le couvrez proprement d’une 
pareille abaifle , & le faites cuire à petit 


feu, puis fervez chaudement pour Entrée, : 


avec jus de citron. 
Tourte de filets de Soles en maigre. 


Prenez des Soles , les vuidez & les ra- 


tiez , les efluyez bien ; farinez-les & les! 
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faites à demi frire , enfuite tirez-les, & 
les laiffer égouter , & les coupez par filets; 
paflez dans une cafferole avec un peu de 
beurre frais,des petits champignons,quel- 
ques mouflerons & truffes, & un bou- 
quet; étant paffés,poudrez-les d’une petite 
pincée de farine, & leur faites faire fept 
ou huit tours fur le fourneau; mouillez- 
les de boüillon de Poiflon , & les metrez 
cuire à petit feu: étant cuits , mettez-y 
les filets de {oles : étant mitonnez, ache- 
vez-les de lier d’un coulis d'Ecrevices, - 
ou bien d’un coulis au roux; voyez qu'ils 
foient d’un bon goût, & les laiflez refroi- 
dir, garniffez une tourtiere d’un abaifle 
d'un demi-feinillerage; faires-y au fond 
un petic lit de beurre frais, & yarran- 
gez les filets de Soles, & la garniture ; 
couvrez la Tourte d’une abaïfle , & y fai. 
tes une bordure autour & la frottez d’un 
œuf battu, & la mettez cuire au four, ou 
fous un couvercle : étant cuite; tirez-la, 
& la dreffez dans un plat, & la décou- 
viez, & y jettez dedans un peu de coulis 
d'Ecrevices , ou de coulis roux ; la recou- 
vrez , & la fervez chaudement. : 

_ Les Tourtes de filets de Barbuës & de 
Turbots fe font dela mème maniere que 
la Tourte de filets de Soles , marquée ci- 


deffus. ‘ 
M mi) 
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Tourte d'Anguilles. 


Prenez une Anguille & la dépoüillez, M 
& 14 vuidez, & la cizelez, la coupez 


pat petits tronçons; prenez UN morceau 
“de chair d'Anguille , que vous mettez fur 
une table avec quelques champignons, 
un peu de perfil & de ciboules hachées, 
& la groffeur de beurre comme d’Anguils 
le ; hachez bien le toutenfemble, & le 
pilez dans lemortier, & le retirez fur 
une aflierte ; faites une abaïfle d’une pate 
fine brifée & en foncez une tourtiere; 
mettez le godiveau au fond de Ja tour- 
tiere, & aflaifonnez de fel , de poivre, 
fines épices, & rant foit peu de fines het- 


bes; arrangez l’Anguille dans latourtiere, 


& y mettez un bouquet au fond; Îa 
garniflez de champignons, de truffes &c 
mouflerons , & l’aflaifonnez deflus com- 
me deflous: & y mettez du beurre frais 
deflus la quantité qu’il en faut ; couvrez 
la Tourte d’une abaiffe de la mème pâte, 
& y faites une bordure autour ; frottez- 
la d’un œuf battu , & la mettez cuire au 
four , ou fous un couvercle: étant cuite, 
urez-la, & la dreffez dans un plat, & la 


découvrez ; Ôtez-en le bouquet , & la 


dégraiflez , & y jettez un ragoüt de 
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queués d'Ecrevices deflus, ou bien un 
coulis au roux ; voyez que la Tourte foit 
d’un bon goût, la recouvrez , & la {er 
vez chaudement, 


Tourte d'Eperlans, 


Prenez les plus gros Eperlans , & les 
Vuidez ; faites une abaïfle d’un demi- 
feüillerage , & foncezune tourtiere , & y 
mettez au fond un lit de godiveau d’An- 
guille, affaifonnez de fel , de poivie, fi- 
nes épices, & tant foit peu de fines hes- 
bes ; arrangez les Eperlans dans la tour- 
tiere, & les affaifonnez deflus comme 
deffous ; mettez-y du beurre à proportion 
de ce qu'il en faut; couvrez la Tourte 
d'une abaifle de la mème pâte, y faites 
une bordure autour , la frottez d’un -œuf 
Bâttu, la mettez cuire au four , ou fous 
un couvercle : étant cuite, tirez-la , & la 
dreffez dansun plat, & la découvrez, & 
la dégraiflez, & y jettez. deffus un ragoüt 
de truffes vertes , ou bien de moufferons : 
voyez qu'elle foit d’un bon goût , la re- 
couvrez, & la fervez chaudement. 


Toute de Saumon. 


Coupez des tranches de Saumon , & 


» 
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en Ôrez la peau , & les coupez par filets; 
faites une abaiffe d’une pâte fine brifée ,n 
& en foncez une touruierte; prenez una 
morceau de Saumon avec quelques chame 
pignons ,une truffe verte, du perfil &M 


de la ciboule hachée , & du beurre à pros 


portion ; hachez bien le tout enfemble,. 
& le pilez dans le mortier; le retirer & 


le mettre au fond de la tourtiere, & l’af-. 
faifonnez de fel, de poivre , fines épices, \ 


& tant foit peu de fines herbes ; arrangez 


% 
À 


les filets de Saumon dans la tourtierre, * 


avec quelques petits champignons ; les 4 
affaifonnez deflus comme deflous ; & y M 


mettez du beurre deflus, & un bouquet 
dans le milieu , couvrez la Tourted'une 
abaiffe de La même pâre, & y faites une 
bordure autour ; la frottez d’un œuf bat- 
tu, & la mettez cuire au four , ou fousun 


couvercle :étantcuire, tirez-la & la dret- : 


fez dansun plat, & la découvrez, & la 
dégraiffez, & y jettez un ragoüt d'Ecre- 
vices deflus; voyez qu’elle foit d’un bon 
goût , la recouvrez, & la fervez.chau- 
dement. 

La Tourte de Truites fe fait de la mé- 
me maniere que celle de Saumon, mar- 


quée ci-deflus, Il faut couper les Trui- w 


tes en deux , ou en trois. 
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Tourte de Tanches farcies. 


Prenez des Tanches & ies limonez ; 
fendez-les par le dos , & en ôtez l’arrère 
& la chair ; faites que la tère & la queué 
{£e tiennent à la peau : prenez la chair des 
Tanches, & la mettez fur une table avec 
des champignons, perfil & ciboules ha- 
chées , aflaifonnez de poivre, de fel, f- 
nes épices , & tant, foit peu de fines her- 
bes , hachez bien letout enfemble, & y 
mettez deux jaunes d'œufs cruds , un peu 
de mie de pain trempée dans de la crème; 
pilez le tout dans le mortier, & en far- 
ciflez les Tanches : écant farcies, coufez 
les ; faites une abaiffe d’une pâte fine bri- 
fée , & en foncez la tourriere; faites un 
litde beurre frais au fond de la tourtiere, 
affaifonnez de fel , de poivre , fines épi- 
ces, & tant foit peu de fines herbes; ar- 
rangez les Tanches deflus , & les affai- 
fonnez dellus comme deflous , & y met- 
tez du beurre deflus à proportion ; cou- 
vrez la Tourte d’une abaifle dela mème 
pâte , & y faites une bordure autour; 
frottez-la d’un œuf battu, & la mettez 
cuire au four , ou fous un couvercle : étant 
cuite , tirez-la, & la dreffez dans un plat; 
la découvrez & la dégraiflez, & y jetrez 
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un ragoût de laitances deflus ; voyez qué 
la tourte foit d’un bon goût, la recou- 
vrez, & la fervez chaudement., Vous“ 
wouverez la maniere de faire le ragoüt W 


de laitances à la lettre KR. 
Tourte de AAoules. 


Prenez des Moules, &les épluchez 
bien, & les lavez en plufieurs EAUX ; 
mettez les dans une cafflerole fur un 
fourneau, & les remuez de temps en 
temps, afin qu'elles s'ouvrent : étant 
ouvertes, tirez-les de deflus le feu, & 
les Gtez de leurs coquilles , & les mettez 


fur un plat; préparez de petits champi- 


gnons, quelques truffes & mouflerons; 

renez une cafferole & la mettez fur un 
Aa , avec un morceau de beurre la 
groffear d’un œuf: étant fondu , mettez- 
y une pincée de farine, & le remuez 
roüjours , jufques à ce qu'il foit à demi- 
roux, y mettez les champignons, truffes 


& mouflerons , aflaifonnez d’un peu de. 


fel , de poivré & un bouquet : étant pañlé, 
mettez-y les Moules, & les mouillez d’un 
peu.de boüillon de Poiflon , & un peu de 
leur eau : étant cuites, achevez-les de 
lier d'un coulis de Moules; voyez que 


le ragoùût foit d'un bon goût : fi la faufle 


1 
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du ragoût étoit trop longue, tirez - en 
dans une petire cañlerole , & mettez re- 


froidir le ragoüt; faites une abaïifle de 
feüillerage, & foncez une tourtiere : je 
ragoût étant froid, mettez-le dedans, 
& couvrez la Tourte d’une autre abaïfle 
de la mème pâte, faites une bordure 
autour ; frottéz la d'un œuf battu, & la 
mettez cuire au four , ou fous un cou- 
vercle, & prenez garde qu’elle ne cuife 
trop, car il ne faut que le’ temps que 
la croûte puiffe cuire : étant cuite, tirez- 
la , & la dreflez dans un plat , la décou- 
vrez; faites chauffer le coulis que vous 
avez tiré du ragoûr, & le jettez deflus, 
Le reconvrez ; & la fervez chaudement, 


Tourte de Laitances de Carpes, 


Faites une abaifle de feuilletage , fon- 
cez uné tourtiere ; mettez un ragoüt de 
Jaitances dedans, & la couvrez d’une au- 
tre abaifle de la même pâte, & y faitesune 
bordure autour, & la frotrez d’un œuf 
battu, & la mettez cuire au four , ou fous 
un çouvercles étant cuite, uirez-la, & 
la dreflez dans un plat ; découvrez-la , & 
y mettez un peu de coulis deflus, lare- 
couvrez , & la fervez chaudement, On 
trouvera la maniere de fairele ragoût à la 
Jetre RK. 
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Tourte de queués d'Ecrevices. 


Faites une abaifle de -fetillerage, & 
foncez une tourtiere ; mettez un ragoût 
de queuës d'Ecrevices & de garnitures 
dedans , & la couvrez d’une autre abaifle 
de la même pate, & y faites une bor- 
dure autour , & la frotrez d’un œufbattu, 
& la mettez cuire au four , ,ou fous un 
couvercle : étant cuite, tirez-la, & la 
dreffez dansun plat; découvrez-la, & 

_y mettez un peu decoulis deflus; voyez 
qu’elle foit d’un bon goût , la recouvrez , 
& la fervez chaudement. On trouvera 
la maniere de faire le ragoüùt de queués 
d'Ecrevices à la lettre KR. 


Tourtes des Perches. 


Prenez des Perches & les vuidez ; met- 
tez-les enfuite fur le gril ; paflez un petit 
ragoût de champignons : les Perches 
étant grillées, tirez-enla peau, & le- 
vez-en les filets, & les mettez dans le 
ragoûc de champignons; faites une abaif- 
fe d’un demi-feiulletage , & foncez une 
tourtiere , & y mettez dedans le ragoûüt 
de filets de Perchess couvrez-la d’une 
abaiffe de la mème pâte, & y faites une 
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bordure aurour ; frottez-la d'un œuf bac- 
“tu, & la mettez au four , ou fous un 
couvercle : étant cuite, tirez-la, & la dref- 
“{ez dans un plat, & la découvrez, & y 
jertez un peu de coulis deflus : voyez 
qu'elle foit d’un bon goût , la recouvrez , 
. & la fervez chaudement. 


Tourte de Rougets. 


Prenez des Rougets , vuidez-les, les 
| lavez & les eflüyez ; faites fondre un peu 
» de beurre dans une cafferale , avec un peu 
) de fel'& de poivre ; frotrez vos Rougers 
. dedans, & les mettez griller : étant gril- 

lez , levez les filets, & les mettez dansun 
ragoût d'Ecrevices; faites une abaiffe 
d’un demi-feüilletage, & foncez une 
tourtiere, & y mettez le ragoût de filets 
de Rougets; couvrez la Tourte d'une 
abaifle de la mème pâte ; faites une bor- 
duré autour , frottez-la d’un œuf battu, 
… & la mettez au four , ou fotis un couver- 
cle: étant cuite, cirez-la, & la dreflez 
. dans un plat, & la découvrez; jettez-y un 
peu de coulis d’Ecrevicés deflus , voyez 
que la Tourte foit d’un bon bon goùt, la 
» recouvrez , & la fervez chaudement. 
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Tourte de Carpe. 


Prenez une bonne Carpe, & l’écaillez; | 
vuidez-la, & en Ôôtez les oùyes, la fen- | 
dez, & la coupez par tranches; faires 
une abaiffe d’un demi-feüillerage, & fon- 
cez une tourtiere ; faites un lit de godi- 
veau d’Anguille au fond, de même que 
la Tourte d’Anguille; affaifonnez de fel, : 
de poivre , fines épices, & tant foit peu 
de fines herbes ; arrangez-y la Carpe , & 
l’affaifonnez deflus comme deffous , & y 
mettez du beurre frais deflus à propor- 
tion: couvrez la Tourte d’une abaifle de 
la même pâte, & y faites une bordure 
autour; frottez-la d'un œuf battu, & la 
mettez cuire au four , ou fousun couver- 
cle: étant cuite, tirez-la, & la ‘dreflez 
dans un plat, & la découvrez , & la dé- 
graiflez , & y jettez un ragoût de lairan- 
ces dedans ; voyez qu’elle {oit d’un bon 
goût , la recouvrez, & la fervez chau- 
dement. 


Tourte de Tortuës. 


Prenez des Tortuës, coupez-leur la 
tête , les patres & la queué; ayez une 
marmite {ur le fourneau , avec de l’eau à 
moitié » 


moitié , aflaifonnez d’un bouquet, d'un 
oignon , d’un morceau de beurre, d’üne 


feuille de laurier & quelques clous ; & 


lorfque cela boùt , mettez-y les Tortuës, 
 & les faites boiuilir :enfuiterirez-les & 
» en Ôrez la coquille ; coupez-les comme 
une fricaffée de Poulers , & prenez garde 
à l’amer ; paflez-les dans une caflerole 
avec un peu de beurre, des champignons, 
* des truffes! & un bouquet , affaifonnez de 
{el & de poivre: étant palfé , mertez-y 
é une pincée de farine, & les mouillez 
d'un bouillon de Poiflon, & les laiflez 
»miconner à petit feu; étant cuites, liez- 
les avec un peu de coulis blanc, & une 
» liaifon de trois jaunes d'œufs & de crème: 
“voyez que lé ragoût de Tortués foit d’un 
“bon goùr, & le laiflez refroidir; faites 
“une abaifle d'un feillerage, & foncez 
lune tourtiere, & y mettez le ragoûr de 
“Tortuës } & la couvrez d’une abaifle de 
“la même pâte ; faites-y une bordure au- 
“our , & la frottez d'un œufbattu, & la 


“metrez cuire au four , ou fous un couver… 


“cle ; il faut prendre garde qu’elle ne cuife 
pas trop : érant cuite , cirez-la , & la dref- 
ez dans un plat, & la découvrez, & y 
mjettez du coulis blanc clair deflus, voyez 
“qu'elle foic d’un bon goût , la secouvrez, 
“é& la fervez chaudémentr, 
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Tourtes de hachis de Carpes ; ; © de 
tous autres bachis de Poiffon. 


Faites un hachis de Carpes de la manie- " 
re qu'il eft marqué à la lettre H, Faites » 
une abaifle de feuillerage , & foncez une w 
tourtiere , & mettez le hachis dedans , & % 
Je couvrez d’une autre abaiffe de ile: 1 


tage , & y faites une borduré autour, & 4 


la frottez d'un œuf battu & la merrez 


cuire au four , ou fous un couvercle; étant : 


_ cuite, tirez-la, & la dreflez dansun plats | 


& la fervez db ae 


Tourtes de blanc de Chapon pour 
Eniremets. 


Prenez un Chapon & le faites rôtir à : 


la broche : étant cuit , drez-en la peau, 


& le defoffez , & le hachez : étant haché # 
prenez un roi quarteron d'amandes , « 
que vous pelèz , & les pilez dans un mor- 4 
tier , en les arrofant de temps en temps 
d'un peu de lait : érant bien pilées, met- # 


_tez-y le blanc de Chapon haché dedans, 
. avec un peu de moële de Bœuf , de l’é- 


corce de citron verd confite, pilez bien le » 
tout enfemble; prenez une demi-cuille- # 
sce d'argent de farine de ris ,ou autre, # 


Let Te 
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& la merrez dans une caflerole avec un 
peu de fel , & la délayez avecune goutte 
de lait, & y mettez quatre jaunes d'œufs 
frais, avecun demi-feprier de crème, un 
morceau decanelle én bâton, & du f{u- 
cre à proportion de ce qu'il en faut ; dé- 
layez le tout eufemble, & le faites cuire 


fur un fourneau : étant cuit, tirez le ba- : 


ton de canelle : voyez que la crème foit 
d’un bon'goùr ; tirez le blanc de Chapon 
& leés.amandes qui font pilées dans le 
mortier , & les délayez dans la crème; 


étant bien délayée , laiflez-la refroidir , 


faites une abaifle de pâte feuillerce, &c 
foncez la tourtiere que vous voulez faire, 
& y mettez dedans la crème de blanc 
de Chapon, & l’étendez par rout avec une 
cuilliere , & y faites deffus quelques or- 


nemens debandes de feiillerage , & un 


cordon autour, & la mettez cuire au four: 
étant cuite, rapéz-y du fucre & la glacez 
au four , ou bien avec la pèle rouge, &la 
dreffez fur un plat, & la fervez chau- 
dement pour Entremets. 

Les tourtes de blanc de Perdrix ou de 
Faifans , fe font de la mème maniere que 
Ja Tourte de blanc de Chapon, marquée 

ci-deflus. 
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Tourtes d'Amandes. 


Prenez un quarteron d’Amandes, & les 
mettez dans l’eau faire un boüillon; 
les tirer, les peler & les mettre dans de 
l'eau froide; les retirer & les effuyer en- 
tre deux linges ; les mettre dansun mor- 
- tier & les piler , les arrofant de tempsen 
temps de lait : étant bien pilées , mettez- 
y de l'écorce de citron vert , quelques bif- 
cuits d'amandes ameres , de la moëlle de 
Bœuf la quantité qu'ilen faut : & du {u- 


cre , trois à quatre jaunes d'œufs cruds,. 


repilez bien le tout enfemble; faites une 


abaiffe de pare feillerée, & en foncez . 


la tourtiere que vous voulez faire; tirez 
la pare d’amandesdu mortier & l'éren- 
dez dans la rourtiere, & y faites quelques 
ornemens de bandes de feuillerage , &:un 


cordon autour , & la mettez cuire au fours 


étanteuite , tirez-la , & y rapez du fucre, 
& la glacez au four , ou bien avec la pêle 


rouge, la dreflez proprement dans un 


plat, & la fervez chaudenxenr. 

La Tourte au lard fe fait de la même 
maniere que la Tourte d’Amandes: la 
difference qu'il y a, eft qu'au lieu de 
moëlle de Bœuf, il faut y mettre du lard 
rapé. 
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La Tourte de Tetine de Veau, fe faic 
aufli de la même maniere : au lieu de 
moëlle d Bœuf, il faut y mettre une 
Terine de Veau blanchie à la place. 
Pour ce qui eft des Tourtes d’Amandes 
des jours maigres , 1l faur mettre du beur- 
re frais dans la pâte , au lieu de moëlle de 
Bœuf. | 


| Tourte de Piffaches. 


) Emondez un quarteron de Piftaches, 
* enfuite mettez-les égourer , & les pilez 
» dans le mortier : étant bien pilées, met- 
drez-y un morceau de beurre frais la grof- 
- feur d’un œuf, une écorce de citron vert 
* confite , deux jaunes d'œufs frais ; prenez 
. une demi-cuillérée d'argent de farine de 
nris , & la mettez dans une caflerole , & 
la délayez avec un demi-feprier de crème 
l douce eu à peu, & y mettez deux jau- 
“nes d'œufs frais ,un peu de fel, du fucre 
M2 proportion; faites cuire la crème {ur 
“un fourneau : étant cuite, dtez les Pifta- 
“ches qui font pilées , du mortier, & les 
“délayez dans la caflerole avec la crème. 
“la laiflez refroidir; voyez qu’elle foit 
“d’un bon goût ; faites une abaifle de pare 
fcüillerée , & en foncez la tourtiere que 
“vous voulez faire , & y vuidez la pâtede 


4 
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Piftaches , & l’étendez avec une cuilliere" 
partout ; faires-y quelques façons par- 
deflus avec des bandes de fetillerage , 84 
une bordure autour ; mettez-la cuire au! 
four, ou fousun couyercle : étant cuite, 
tirez-la, & la glacez de la même manierew 
que la Tourte d'Amandes, la dreffer dans 
un plat , & la fervez chaudement, 

Les Tartelerres de Piftaches fe font de 
la mème pâre. Il faut faire des petites : 
abaiffes de pâre feuilletée, & en foncer 
des moules de petits Pâtez; & mettre 4 
dedans une cmilerée de pâte de Piftaches, | 
& les mettre cuire au four , ou dans une 
tourtiere , ou fous un couvercle : étant! 
cuites , tirez-les , les glacez de la même 
maniere que la Tourte , & les fervez« 
pour un Plat, ou pour Garniture. 

Les Tartelertes de pâte d’Amandes few 
font de la même maniere que celles dew 
Piftaches, | ” } 


| 
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Tourte de Chocolat. 


Prenez une cuillerée de farine de ris ,M 
& la mettez dans une cafferole, avecun“ 
peu ae (el, & la délayez avecun peu de# 
lai, y inetrez cinq jaunes d'œufs frais ,# 
& les délayez bien ; mettez y une chopi-# 


de crème douce, & du fucreà propor= 
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portion ; ; mettez cuire la crème fur le 
fourneau, prenant g garde qu’elle ne tour- 
ne : étant cuite , tirez-la ; rapez du Cho. 
colat felon la quantité qu'il en faut, 
mettez-le fur une afliette ; prefentez-le 
un peu à la chaleur , & le délayez dans 
la crème, & la pra refroidir ; goùrez 
qu'elle (oit d’un bon goût; faites une 
abaifle de pâte feüilletée, & en foncez 
une tourtiere; vuidez la crème de Cho- 
colat dans la tourüiere, & l’erendez ; 
faites quelques façons de bandes de feuil- 
letage deffus , & une bordure autour, & 
la mettez cuire au four , ou fous un cou- 
vercle : étant cuite, tirez-la, & la glacez 
avec du fucre en poudre & la pèle rouge, 
& la drefflez dans un | plat, & la fervez 
chaudement. ë | 

La courte de CL fe fait de la mêé- 
me maniere que la Tourte de Chocolat : 
la difference qu'il y a, eft qu'au lieu de 
Chocolat, vous y mettez de la Canelle 
dans la crème , & la fervez de la même 
rantere, 


Tourte de Creme. 
Voilà la maniere de faire la Crème: 


Prenez une cuillerée de farine , avecun 
. « peu de fel , & la mettez dans une cafle- 


æ 
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role , & & la délayez avec du lait, &y | 
mertez cinq jaunes d'œufs frais, lesache+ M 
vez de délayer avec un peu de lait & une. 


chopine de crème ; mettez-y du fucre à 
proportion de ce qu'il en faut, un mor- 
ceau de canelle en bâton; faites cuire la. 
crème , en la remuant toujours fur le 
fourneau : étant cuite , retirez-la, & y 
mettez quelques bifcuits d'amandes ame- 
res ; écrafez dedans de l'écorce de citron 
vert confite ;"hachez un peu de fleur d’o- 
rangé ; goùez que la Crème foit d'un 
bon gour, & la laiffez refroidir; faires 
une abaiffe de pâte feiuillerée , & en fon- 
cez une tourtiere , & vuidez la crème 
dedans, & l’étendez avec une cuilliére, 


& y faites des façons avec des bandes de . 


feuillerage deflus, & une bordure au- 
tour , & la mettez cuire au four , ou fous 
un couvercle : étant cuite , rapez du fu- 
cre deflus , & la glacez avec la pêèle rou- 
ge , la dreffez dans un plat , & la fervez 
chaudement. 
L'on fait des Tartelettes de crème de 
citte maniere: Faites des petites abaifles 
de pâte feuillerée , & en foncez des mou- 
les de petits Pârez , & y mettez une cuil- 
lerée de crème dedans, & les mettez 
cuire au fout , ou dans une tourtiere ayec 
uncouveércle: étant cultes, tirez-les . 


&, 


0 
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8 les glacez de la mêine maniere que la 

Tourte de crème , dreflez - les dans un 

lat, pour un plat d'Entremets, ou bien 
fervez-vous-en pour des Garnitures.. 


Tourte de Cerifes. 


-1 Prenez des Cerifes , drez-en les queues 
& les noyaux, & les mettez dans une 
poële avec une goute d’eau & du fucre 
la quantité qu'il en faur, & les mettez 
fur un fourneau , ayez le foin de les biens 
écumer : étant cuites , retirez-les & les 
 laiflez refroidir ; faites une abaifle de 
pare feüillerée , & en foncez une tour- 
tiere ; mettez les Ceriles dans la tour- 
tiere , & la couvrez d’une autre abaifle 
découpée de la mème pâte : étant cou- 
verte, & avoir coupé autour ce qui dé- 
borde , la dorez d’un œuf, & la mettez 
* cuire au four : étant cuite ; rapez-y du 
fucre & la glacez avec la péle rouge, la 
dreffez dans un plat, & la fervez chau- 
- dement. 

.. La Tourte de Framboifes fe fait de la 
“mème maniere: la difference qu’il y a, il 
* faut faire cuire le fucre la quanrité qu'il 
en faut au caramel : étant au point du 
“caramel , mettez-y les Framboifes de- 
dans, & ne leur faites prendre qu’un 
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boüillon, & les laiflez refroidir ; faîtes 


une abaiffe de pâte feuilletée, & en fon- 
£ez une tourtiere ; vuidez la compote 
de Framboiïfes dedans , & la couvrez 


d'une abaifle découpée de la même pâte, 


& la dorez d’un œuf battu,.& la mettez 
cuire au four : étant cuite, tirez-la , ra- 
pez-y du fucre, & la glacez avec laipéle 
rouge ; dreflez-la dans un plat ; & la {er- 
vez chaudement. 19 


Tourte d' Abricots. 


Prenez des Abricots, les pelez , ‘8 en 
otez les noyaux , & les mettez dans une 
poëlé avec la quantité qu’il faut de fucre 
clarifié ; metrez-les fur un fourneau , & 


leur faites prendre un boüillon ; écumez- : 
les bien, & les retirez, & les laifez re: . 
froidir ; faites une abaïfle de pâte feuil-" 
lerée, & en foncez une tourtiere ; vuis 
dez les Abricots dedans, & les arrangez; 
 faites-y des façons deffus avec des bandes” 


de pâre feuilletée un peu ferrées, & une 
bordure autour ; dorez un peu ces ban- 
des, mettez cuire la Tourte au four , ou 


fousun couvercle : étant cuite, tirez-la," 


& y rapez du fucre deflus, & la glacez 


avec la péle rouge ; la dreffez dans u# 


plat, & la fervez chaudement, à 
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Tourte de Pêches grillées. 


Prenez des Pêches, & les faires grilles 
fur un fourneau bien allumé : étant bien 
grillées , mettez-les dans de l’eau; & en 
Ôtez proprement la peau, & les remet- 
tez dans d'autre éau , enfuite Ôrez - en 
les noyaux, & les mettez dans une poële 
avec la quantité qu’il faut de fucre cla- 


-rifié, & les couvrez & les laiflez miton- 


ner : étant cuites , retirez-les , & les 
laiflez refroidir ; faites une abaifle de 
pare feuilletée , & en foncez une tour- 
tiere ; vuidez-y les Pêches , & les arran- 
gez ; faites par-deflus quelques façons de 
bandes de pâte feiillerée, 8c les ferrez 
un peu, & un cordon autour ; dorez-la 
d'un œuf battu , & la mettez cuire au 
four ; étant cuite, tirez-la , & la glacez 
de la mème maniere que les autres, & 
Ja dreffez dans un plat, & la fervez chau- 
dement. 


Tourte de Peches blanches. 


Prenez des Pêches, & les pelez ; ôtez- 
en les noyaux : imettez les Pêches dans 


une-poële , avec la quantité qu'il faut de 


fucre clarifié, & les mettez cuire fur ur 
-O o ij 
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fourneau ayant couvert la poële: étan£ 
cuites, retirez les, & leslaïflez refroidir, * 
& en dreflez la Tourte de la mèmemae 
mniere que la Tourte de Pêches grillées 
marquées ci-deffus , & la faices cuire, 8 
la fervez chaudement. 11 


Tourte de Poires de Bon-Chretien. 


(4 


Prenez des Poires de Bon-Chrèrien, & # 
les coupez par la moitié , mettez une 
poêle pleine d’eau fur un fourneau , & y" 
mettez les Poires , étant cuites, tirez les, « 
& les mettez dans de l’eau froide, & les” 

elez ; ôtez le dedans , & les parez, &" 
de mettez dans une petite poële, avec law 
quantité qu'il faut Lf fucre clarifié , 8c4 
deux ou trois tranches de citron , & leur” 
faites prendre quelques boüillons fur un 
fourneau , & enfuire les retirez, 8 les“ 
laiflez refroidir ; faites une abaifle deu 
feüillerage , & en foncez une tourtiere 3 
arrangez-y les Poires de Bon-Chrèriens« 
& y mettez un peu de firop ; couvrez la 
Tourte d’une abaïffe découpée de la mè2" 
me pâte ; dorez-la d’un œuf battu , & lan 
mettez cuire au four , ou fous un as 
cle ; étant cuite, glacez-la de la mème mas 
niere que les autres ci-devant , & la drefsu 
Lez dans un plat, & la fervez chaudementis 
j ts 
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… L'on fait des Tourtes de toutes fortes 
de Poires , de la même maniere que la 
Tourte de Poires de Bon-Chrêtien. L'on: 
fait auf griller des Poires de la mème 
maniere que les Pèches , marquée ci-de- 
vant, & on en fait une Tourte. 


Tourte de Pommes, 


Prenez'des Pommes de Rainette, Cal 
Villes ou Rembourg , coupez-les par la . 
moitié , & Ôtez-le dedans, & les pelez ÿ : 
les arrangez dans une petite poële , ÿ 
mettez du fucre la quantité qu'il faut, 
avec un verré ou-deux d’eau , un morceat# 
dé canelle en bâton, & un zefte de ci> 
#ron vert; couvrez la poële, & la mer- 
tez fur un fourneau : les Pommes étant 
cuites, & le firop diminué, retirez-les .. 
& les laiflez refroidir ; faites urie abaifle: 
de pâce feuillerée , & en foncez une tour: 
tiere , & dreflez les Pommes ; couvrez la 
tourtiere d’une autre abaifle découpée dé 
la même pâte , & la coupez autour , & la 
dorez d’un œuf battu , & la mettez cuiré 
au four , ou fous un couvercle : étant cui 
te, glacez-la de la mème maniere que les 
autres ci- devant , & la dreflez dans um 
plat , & la fervez chaudement. 
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Tourte de Prunes. À 


Prenez des Prunes , & en Ôtez la peau | 
& les noyaux; foncez une tourtiere d’une 
abaifle de pâte feüillérée, & y arrangez | 
les Prunes, & y mettez quelques tran- 
€hes d’écorce de citron vert confite , du 
fucre en poudre deflus la quantité qu'il 
en faut ; couvrez la Tourte d’une abaifle 
découpée de la même pâte, & la coupez 
autour ; dorez-la d’un œuf battu, & la 
mettez cuire : étant cuite, tirez-la, & læ 
glacez de la mème maniere que lesau- \ 
tes ci-devant, & la dreflez dans un plats 
& la fervez chaudement. 


Tourte de Verjus. 


Prenez du Verjus confit liquide, fon< « 
céz une tourttiére d'une abaïfle de pâte 
feuilletée , & y mettez le Verjus confit; M 
faites quelques façons deflus de bandes # 
de feütlletage, & un cordon autour , & 
la dorez d'un œuf battu, & la mettez 
cuire : étant cuite, tirez-la , & la glacez 
de la même maniere que les autres ci- " 
devant, & la dreflez dans un plat, & la 4} 
fervez chaudement, 
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Tourte de Marmelade de fleur 4 Orange, 


Foncez une tourtiere d’une abaifle de 
pate de feüillerage , & y mertez la Mar- 
melade de fleurs d'Orange, & avec une 
cuilliere vous l’étendez par-tout ; faites 
par-deflus quelques ornemens de bandes 
de feuillerage, & un cordon autour; do- 
rez-la d'un œufbattu , & la mettez cuire : 
étant cuite , tirez-la , & la glacez de la 
même maniere que les autres ci-devant, 
la dreffez dans un plat, & la fervez chau- 
dément. 

L'on fait des Tourtes de toutes fortes 
de Marmelades , de la mème maniere 
que la Tourte de Marmelade de fleurs 
d'Orange. 


Tourte d'Afperges, 


… Coupez tout le vert des Afperges, 8 
les faites blanchir : étant blanchies, met- 
tez-les dans de l’eau froide; prenez la 
groffeur de deux noix de beurre frais , & 
le mettez dans une cafferole fur un four- 
neau : étant fondu , mettez-y une pincée 
de farine ; & les remuez : étant roux ;. 
moüillez-le d’un peu de boüillon de Poif- 
fon , & l’affaifonnez de fel , de poivre & 

Fa O o iii] 
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dun bouquer , & y mettez les pointes 
d’Afperges : étant cuites , achevez-les de 


lier d'un coulis au roux ; voyez que le. 
ragoüt foit d’un bon goût, &qu'ilaitde 


la pointe; retirez-le, & le laiflez refroi- 
dir ; foncez une tourtiere d’une abaifle 
de pâte feuilletée, & y vuidez le ragout 
d’'Afperges , & la couvrez d’une autre 
abaifle de pâte feüilletée , & y faites un 


cordon autour , & la dorez d’un œuf bat- 


tu, & la mettez cuire : étant cuite, tirez- 
Ja, & la dreffez dans un plat, & la fervez. 
chaudement. | | 


Tourte de Moufferons… 


Faites un ragoût de Moufferons de la 
mème maniere qu’il eft marqué à la les 
tre R. Foncez une tourtiere d’une abaiffe 
de pâte feüillerée, & y mettez le ragoûüc 
de Moufflerons, & la couvrez d'une autre 


abaifle de la même pâte, & y fairesun 


cordon autour ; dorez-la d’un œuf battu, 
& la mettez cuire : étant cuite, tirez-la,, 
& la dreflez dans un plat, & la fervez 
chaudement. { 


Tourte de Champignons. 


Faites un ragoût de Champignons dè 


/ 
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la même maniere qu'il eft marqué à la 
lettre R. dreffez la Tourre, & mettez le 
ragoüt de Champignons dedans , & la 
faires de la mème maniere que la Tourte 
de mouflerons , marquée ci-deflus. 

La Tourte de Morilles fe fait de la mé. 
me maniere que la Tourte de moufle- 
rons , marquée ci-deflus. 

La Tourte de Truffes fe fait aufli de: 
Ja même maniere. 


Tourte d'Epinars. 


Prenez des Epinats , & les épluchez 
bien, & en Ôtez les queuës ; les lavez à 
_plufieurs eaux , & Îles mettez dans une 
cafferole, avec de l’eau fur un fourneau 
blanchir , & les retirez, & les mettez 
égouter : étant froids, preffez-les bien, 
les mettez dans un mortier avec de l’é- 
corce de citron vert confir , du fucre à 
proportion de ce qu'il en faut, & ui 
morceau de beurre frais, & un peu de {el , 
pilez bien le tout enfemble; a une 
tourtiere d'une abaiffe de pâte feuilletée , 
& y mettez les Epinars, que vous éten- 
dez avecune cuilliere par tout le plus égal 
que vous pouvez ; faites-y des façons 
deflus de bandes de feuilletage, & un 
cordon autour , & la mettez cuire : érane 
cuite, tirez-la, & y rapez du fucre def-- 
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fus , & la glacez avec la péle rouge: [# 
drefler dansun plat , & la fervez chaude 
ment. à 


Tourte de Mafpain 


Prenez une demi-livre d'amandes dou 
ces, avec une douzaine d'amandes ame- 
res; mettez-les dans une cafferole avec 
de l’eau , & les mettez bouillir, enfuité 
les rerirer , les peler & les mettre dans: 
de l’eau froide , & les mettez égouter 
entre deux linges, & les pilez dans un 
mortier & mettez une couple de blancs 
d'œufs : éranr bien pilées comme de la: 
pare , tirez-les , & les merrez dans une 
poële ; avec fix onces de fucre en pou- 
dre, & les mettez fur un fourneau a pe 
tit feu , en les remuant toûjours avec 
une fpatule : étant un peu deffechez , 
tirez-la de deflus le feu:; voyez que le: 
tout foit propre ,; & au lieu de farine ». 
fervez-vous de fucre en poudre; vuidez 
de la poële la pate de Mafpainfurletours 
Je poudrez de fucre en poudre, afin que 
la pâte n’y tienne point , & la maniez 
comme une autte pâte : étant froides 
faites-en une abaifle , & la mettez fur 
une feüille de papier , & la coupez de la: 
grandeur du plat que vous voulez la fer 
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Vir ; & y faites un cordon autour de la 
mème pâte, & la mettez cuire au four ; 
ou dans un four de campagne : étant 
cuite , tirez-la , & la laiflez refroidir :: 
érant froide , Ôôtez le papier de deflous ; 
& la dreffez dans le plat que vous vou- 
lez la fervir , & la garniffez deflus de 
marmelade d’abricots , ou autre marme= 
lade ; battez en neige un blanc d'œuf 
frais , & y mettez deux cuillerées d’ar- 
gent de fucre en poudre; battez bien le 
tout enfemble ; glacez de cette glace la 
Tourte par intervalle fur la marmelade ; 
remettez la Tourte dans le four pour faire 
fécher la glace : étant féche , tirez-la, 8 
_ Ja laiflez refroidir , & la fervez froide. 


TRUFFES 4 /« braife. 


Mettez tremper des Truffes , & les 
ettoyez bien ; fervez-vous d’une brofle- 
pour en ôter bien la terre : étant bien 
propres, efluyez - les bien ; prenez une 
feüille de papier , y mettez des bardes 
de lard deflus, affaifonnez de fel ; de poi- 
vIe,uñ oignon coupé par tranches ; y 
arrangez les Truffes deflus , & les affa 
fonnez de la mème maniere deflus com- 
me deflous , & les couvrez de tranches 
de Jambon & de bardes de lard , & leg: 


| 
| 
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p'1ez dans deux ou trois feüilles de p42 « 
pier , & les mettez cuire dans la cendre 
chaude , avec un feu moderé deflus 2. 
étant cuites, tirez-les & les développezs 
les efluyer & les dreffer fur une ferviette 
liée, & les fervez chaudement. 

On fert auffi les Truffes cuites naturel< 

lement dans la cendre. 


Truffes au Court-boüillon.: 


Les Truffes étant bien nettoyées, metz 
tez-les dans une petite marmite, les af 
faifonnez de fel, de poivre, d’un'oignon 
piqué de cious’', d'une feuille de Faurier , 
quelques ciboules , & du vin , & les mer- 
tez cuire : étant cuites, tirez-les & les 
effuyez bien:; les dreflez fur uneferviet… 
te pliée, & les fervez chaudement. 


Truffes en falade. 


Les Truffes étant cuires aucourt-botili 
lon, ou à la braife;, pelez-les & les cou-.. 
pez par tranches , & en garniffez un plats: 
faites un cordon de cerfeuil haché autour, 
& affaifonnez de {el , de poivre , d'huile 
&c de vinaigre, &lesfervez, 


es 


Truffes au Jambon. 


Pelez une ou deux douzaines de Truf- 
fes felon la grofleur : étant pelées , laveze 
les, & les mettez dans une perire cafle- 
role avec du jus de Veau, & les imetrez 
cuire : étant cuites , prenez du Jambon & 
le coupez par petites tranches; mettez- 
les au fond d’une cafferole , & les met- 
tez fuer {ur un fourneau : étant attachées, 
mettez-y un peu de lard fondu , & y 
mettez une petite pincée de farine, & le 
faites roufir , & le moüillez d’un peu de 
jus : étant cuit, liez-le d’un coulis de 
Veau & de Jambon; dreflez les Truffes 
dans un plat : voyez que le faingaraz foit 
d’un bon goût , & le jettez deflus, & 
lesfervez chaudement. 


TRS: AO Pr UEL S: 
=. Eftun Poiflon d’eau douce, 
Truites au Court-bouillon, 
Prenez les Truites les plus groffes, Îes 
vuidez , & les mettez cuire au Court- 


boüillon , que vous ferez de la mème 
raaniçre que celui de Saumon, marqué 
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ci-devant, & les fervez de la mème mag 


niere pour un plat de Rot. 
Truites grillées. 


Prenez des moyennes Truites & les 


vuidez, & les lavez, & les efluyez fur 
un linge, enfuite ficélez-les ; faites fon 


dre un morceau de beurre, & y mettez 
un peu de fel , & le verfez fur les Trui- 
tes, & les remuez; les arrangez fur un 
gril, 8c les merrez griller à pericfeu, 
avoir foin de les retourner de temps en 
temps, & d’y remettre du feu; étant gril- 
lées , l’on les fert avec une faufle blanche 
faite de cette maniere : Prenez dubeurre, 
& les mettez dans une cafferole , avec 
une pincée de farine , affaifonnez de poi- 
vre , de fel & de mufcade, une ciboule 
entiere , des capres & un Anchois , & la 
moüillez d’un peu d’eau & de vinaigre, 
& la mertez fur un fourneau , la tournant 
toujours : étant liée à propos , voyez 
qu’elle foit d’un bon goût; dreflez les 
Truites dans un plat , jettez la fauffe def- 
fus , & les fervez chaudemenr. 
Lorfqu’on veut fervir les Truites au 
coulis d’Ecrevices , il ne faut point met- 
tre de capres dans la faufle blanche : la 
faufle étant liée fur le fourneau, metrezs 


N 
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# du coulis d'Ecrevices dedans : les Trui 
tes étant grillées , dreflez-les dans un 
plat ; voyez que la faufle foit d’un bon 
goût, & la jectez deflusles Truites, & 
des fervez chaudement. 


Truites grillées aux Champignons. 
. Vuidez les Truites, & les mettez gril: 
Îer de la mème maniere qu'il eft marqué 
ci-devant : étant grillées, dreffez-les dans 
un plat , & y jetrez deflus un ragoût de 
Champignons, & les fervez chaudement, 
On trouvera la maniere de faire le ra» 
goût à lalertre R. 


Truites grillées aux Concombres. 


+ Vuidez les Truites , & les faites gril- 
Jer dela même maniere qu’il eft marqué 
ci-devant; faites un ragoüt de Concom- 
bres de cette maniere: Pelez des. Con- 
combres ; coupez-les pat la moitié, &en 
Ôtez le dedans, &cles coupez en dez, & 
les imettez dans une caflerole , avec us 
oignon coupé par petites tranches, affai- 
fonnez de {el & de poivre, & y mertez 
un peu de vinaigre , & les laifflez mariner 
une heure où deux : étant marinez, 

preflez-les dans un linge ; mettez un 
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morceau de beurre dans une caflerole fu#* 


un fourneau : étant fondu, y mettez les 
Concombres, & ayez le foin de les re- 
muer de temps en temps : étant roux, 
moüillez-les de bouillon de Poiffon, & 
les laiflez miconner à petit feu : étant, 
cuits, dégraiffez-les , & les liez d’un cou< 
lis aux roux, ou bien d’un coulis d’'Ecre- 
vices. Les Truites érant grillées , dreffez- 
les dans un plat; voyez que le ragoûr de 
Concombres foit d’un bon goùr, & le 
jettez dellus les Truites , & les fervez 
chaudement. ke 


Truites grillées aux Ecrevices. 


Vuidezles Truites, &c les faites griller 
de la même maniere qu'ileft marqué ci- 
devant , & les dreffez dans un plat, & y 
jettez un ragoût de queuës d’Ecrevices 
deflus. On trouvera la maniere de faire 
le ragoût à la lertre R. 

L'on fert des Truites grillées avec tou- 
tes fortes de ragoüts maigres, dont l’on 
trouvera la maniere de les faire à la ler- 
tre R. | 


F: ites au vin de Champagne. . 


cuites & les vuidez, & les 


mettez 


pe 
LE 


LA 


EPRUT L'e ES RS 


rs NE nn dE Et 


d'ondes rhin le 


. 
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mettez cuire de la même maniere qu'il. 


. ft marqué ci- devant; coupez-les en 


deux ow trois morceaux, & les arrangez: 
dans une caflerole, & les affaifonnez de: 
fel , de poivre, d’une tranche de citron: 
vert & d’un oignon piqué de clous, 8 
Ÿ mettez un peu de perfil hache. & um 

ouquet , & une demi-feüiile de laurier 5: 
faites bouillir une demi-bouteille de vin: 
de Champagne , ou de vin blanc, en- 
fuite ver{ez-le dans la cafferolé-où font; 
les Fruices ; mettez-y quelques champi- 
gnons & moufferons, & les mettez cuire: 
fur ua fourneau :.étant cuites & prefque: 


 diminuées, liez-les d’un coulis-d'Ecrevi+ 


ces , prenez garde qu'il ne boüille; voyez: 
que cela foit: d'un bon goût , & le dref- 
fez dans un plat, & les fervez chaude- 
ment. | 


Truites à La Sainte-ZMenehour:- 


Vuidez des Trutres,. & les lavez &: 
les efluyez ; cizelez-les- & les: farciflez, 
dans-le corps : étant farcies, froitez un, 
plat ou une tourriere de beur e.. affai-- 
fonnez de {el ,.de poivre , rare foir pe 


_de fines herbes, un peu de pe:fil hackié:,, 


, quelques ciboules-entieres :arrangez:les: 


Truires deflus, afaifonnez-les: de: mé: 
Tome. IL. Ph 


k 
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me deffus comme deflous, & les arrofez 


de beurre fondu , & les panez d’une mie: 


de pain bien fine , & les mettez au four: 
étant cuites & d’une belle couleur , rirez- 
les & mettez au fond d’un plat un coulis. 
d’Anchois, & dreflez les Truites deflus .. 
& les fervez chaudement, 


Truites farcies fur l'arète. 


L'on n’a qu’à fe fervir de 1 même 
maniere de faire la farce , & de les dref- 


fer comme les Carpes farcies fur l’arêère . 


qu’on trouvera à la lettre C, & les fer- 
vez de mème. 


Filets de Truites marinez fritss 


Vuidez les Truites, & les fendez & les : 


coupez par morceaux ; mettez-les mar1- 
ner dans un plat avec du fel, du poivre, 
quelques clous , un oignon coupé par 
tranches, une tranche de citron , feuille 
de laurier, ciboules entieres & perfil; 
“étant marinez , tirez les files & les met- 
tez efluyer {ur un linge & les farinez , 
enfuite faires-les frire dans de la friture: 
de beurre rafiné : érant frits & de belle 
couleur ; tirez-les & les metrez égouter 3 
pliez une ferviette fur le plat que vous 


À 
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voulez les fervir , & les. dreflez autour; | 
mettez au milieu du perfil ftir, & les 
{ervez chaudement. 


Truites frites. 


Vuidez des Truites , les lavez & les 
efluyez : 4l faut les cizeler, les faler & 
les fariner., les faire frire dans de la fris 
ture de beurre rafiné : étant frices & de 
belle couleur ; tirez-les, & les mettez 
- égouter; dreflez-les fur un plat, & les 
fervez chaudement pour un plat de Rôt. 

Pour ce qui eft des Truitésen gras ,on 
n’a qu'à fuivie la maniere duSaumon en 
gras, qui eft marquée ci-devant. Onfait 
des Truites d'autant de manieres que de 
Saumons. 


TD'OU-UR 081 On. Tir à 


+ EŒ un Poiffon. de mer, qu’on.mange 
ordinairement fec, & cuit au coutt-- 
bouillon. | 


T'urbot an court-bollon. - 


. Vuidez le Tuürbor, & le lavez, & le 

mettez e(luyer , énfuite mettez-le dans 

ync tubotiere où grande cafferole, plié 
Ppij 
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dans une fervierte ; mettez du fel la quañià? 
tité qu'il faut dans urie cafferole, avec: 
de l’eau, & la remuez.detempsen temps, 
. jufqu’à ce qu’il foit fondu , & la laiflez 
repofer , enfuite pafez l’eau dans un lin- 


ge, & la merrez où eft le Turbot ; voyez 


qu'ily en ait la quantité qu'il faut pour 
qu'ilcuife, & qu'il foirrun peu de haut 
goût: étant cuit, retirez la turbortiere ;; 
& la metrez fur des cendres chaudes; 
avec une couple de pintes de Lait; & lorf- 
qu'on eft prêt à fervir, tirez-le-de la tur-: 
botiere; pliez une ferviette fur le plat 


que vous voulez le fervir, & le dreflez: 


deffus 3 garniflez-le de perfil vert, &-:lS 
fervez pour un plat de Rôt 2818 


Turbot en gras 


Prenez un moyen Tuïbotz le vuidez: 
& le lavez, & le mettez évouter ,; & le: 


ruettez dans une tutboriere, où: caflerole: 


ronde. , affaifonnez de {el:,; de poivre pe 
d’une couple de bouquets & d’une couple: 


d'oignons piquez de clous, d’une feüille. 
de laurier; prenez deux ou trois livres: 


de rouelle de Veau, & la coupez par trans 
Chess garniflez-en le fond d’une cafléro+ 
le, avec quelques bardes. de lard : cou+ 
vrez la callerole , &. Je:merteztfuer {ug 


L4 
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fin fourneau : étant ateaché comme un: 
jus de Veau, mettez-y un peu de beurre 
frais 8 une petite poignée de farine, & le 
remuez fur le fourneau avec une cuilliere” 
de bois : étant roux, moüillez-le de boüil- 
lon , & détachez bien avec la cuilliere ce 
qui tient à la caflerole ; mettez des bar=- 
des de lard {ur ie Turbot, & faires beiil- 
hr une bouteille de vin de Champagne ;. 
ou vin blanc, que vous mertez dans le 
Turbot , avec le jus de Veau & les tran- 
ches deflus ; voyez qu’il foit affez-mouil: 
lé, & le mettez cuire : étant cuit , laiflez- 
le pendant une couple d'heures dans fon 
jus, afin qu'il prènne du goût, fur des 
cendres chaudes , enfuire tirez:le, & le 
dreflez dans un plat, & jetrez deflus un 
ragoût de ris-de veau & de crères, des 
champignons , des truffes & moufleronss 
& le fervez chaudement pour une groffe 
Entrée! On trouvera la maniere de faire 
le ragoût à la lettre R:. 


 Turbor aux Etrevices en gras: 


Faïtes:le cuire dans un jus dé Veau , dé 
mème queci-devant : Étant cuit, tirez- 
le, & le drefflez dans un plat ; jertez um 
ragoür de qtieués d'Ecrevices deflus , & La 


* fervezchaudement, 
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L'on le fert avec toutes autres fortes de | 
ragoüts , dont l’on trouvera la maniere | 
de les faire à la lettre R, aufli-bien que 
celui d'Ecrevices. 


Turbot pour Entrée en maigre. 


Prenez un Turbot, le vuidez & le las 
vez , & le mettez efluyer , enfuite met 
+tez-le dans une tuibotiere ,; ou cafferole 
ronde ; aflaifonnez de {el, de poivre, 
d’une couple de bouquets, & de deux 
oignons piquez de clous, d’une feüille 
de laurier , & de perfñl ; prenezun mor- 
ceau de beurre ; & le mettez dans une 
caflerole fur un fourneau : étant fondu, 
mettez-y une petite poignée de farine, & 
le remuez toujours : étant à demi-roux , 
moüillez-le de bouillon de Poiffon, & le 
vuidez dans la turboriere ; faites boüillix 
une bouteille de. vin.de Champagne , où 
vin blanc, & le vuidez dans la turbo= 
tiere : voyez que le Turbot foit afflez:. 
moüillé, & le mettez cuire fur le four- 
neau : étant cuit, goûtez qu'il foit d'un 
bon goûr, & lelaiflez dans fon jus pendant 
une couple d'heures, afin qu'il prenne 
du goût , enfuice tirez-le dé la turborie- 
se, & le laiflez égouter : dreffez-le dans 
Je plat que vous voulez Le fervir: jetez 
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deffus un ragoût de laitances, de cham- 
ignons , de truffes , & de moufferons , & 
f fervez chaudement. L'on trouvera la: 

maniere de faire le ragoût à la lettre R. 


Turbot aux Ecrevices en maigre. 


Faites cuire le Turbot de la même 
maniere qu’il eft marqué ci-deflus : étant 
cuit, tirez -le de la turboriere , & le 
laiflez égourer, & le dreflez dans le plat 
que vous voulez le fervir, & y jettez 
deffus un ragoët de queués d’Ecrevices ;. 
de champignons, de truffes & mouffe- 
rons, cüs d’Artichaux & pointes d’Af- 
perges dans l4 faifon ; voyez que le coulis 
du ragoüt foit un peu ample, & qu'il foit 
d'un bon goût, & le fervez chaudement. 

L'on fert des Turbots en maigre avec 
toutes fortes de ragoüts maigres, comme 
ragoüt d’Huitres , ragoür de Moules , ra- 
goüt de Truffes, ragoût de Mouflerons, 
ragoüt de Champignons , ragoût de Mo 
rilles. Ontrouvera la maniere de les faire, 
auf bien que celui d’Ecrevices , à la let- 
tre R. Il faut toujours faire cuire le Tur- 
bot de la même manie qu'il eft marque 
ci-deffus.. 
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210 
T'urbot en caferole. 


Vuidez le Turbot , le lavez & l’efs 
fuyez : mettez du beurre dans un plat 
d'argent de la grandeur dTurbot, &: 
l'étendez par-tout , aflaifonnez de fel ;. 
de poivre , d'un peu de'mufcade, de 
perfl haché, quelques ciboules entie- 
res, un demi-feprier de vin de Cham 
pagne , ou vin blanc : coupez la tête & 
la queué du Turbor, & le mettez dans le: 
plat , affaifonnez-le deflus comme ‘def 
fous, & le frortez de beurre fondu, & 
le panez d’une mie.de pain bien fine, & 
le mertez cuire au four : étant cuit &: 
d’une belle couleur , tirez -le & le dé 
gralffez : nettoyez bien lebord du plat ,: 
& y mettez autour une fauffe à l’An- 
chois, ou un peu de coulis d'Ecrevi- 
ces ,. qui foit d'un bon goùr, & le fer- 
vez chaudement. On peur le fervir. aix 
ec. | 


Turbot à La fauffe à l'Anchois. 


Vuidez.un Turbot, & le lavez & l’ef: 
fayez , enfuite merrez-le dans une tubo-- 


tiere ou cafferole ronde ; fai-e: fondre la. 


quantité de fel q.1l faut dans de l'eau 2: 
| Étant 
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étant fondu, pañlez la fanmure dans ufr 
linge, & la vuidez dans la turbotiere , 
&c le mettez cuire fur un fourneau : étant 
cuit, tirez-le, & le laiffez dans fon court- 
boüillon quelque temps prendre du goût , 
enfuire tirez-le de la turboriere & Îe 
laiffez égourer , & le dreffëz dans le plat 

ue vous voulez le férvir; faites une 
Éuire blanche de cette maniere : Mettez 
du beurre frais dans une caflerole, læ 
DS qu'il en faut , avec une pincée de 
atine, une couple d’Anchois hachez, 
que vous avez lavez & otez l’arête, une 
couple de ciboules entieres , nne ou deux 
tranches de citron, aflaifonnez de fel, 
de poivre & d'un peu de mufcade, & la 
motillez d'un peu d’eau & d’un peu de 
vinaigre : on peut y mettre des capres fi 
l’on veut ; tournez la fauffe {ur un four 
neau : étant lice à propos, voyez qu’elle 
foit d’un bon gout ; ôtez-en les ciboules 
& -les tranches de citron, & jettez la 
{aufle {ur le Turbor, & le fervez chau- 
dement, 


L'on le fert une autre fois avec la mË« 
_ me fauffle , y ajoütant la moitié de coulis 
d'Ecrevices, 


PME © TN 
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V. 
Ni ETAT. 


N a pù voir en plufeurs endroits 

de ce Livre Comment on peut tirer 
du Veau de quoi faire un EAU | nombre 
d'Entrées ; il nous refte encore à parler 
de quelques autres. 


Veau à la Bourgeois. 


Coupez des tranches de Veau qui foient 
tin peu épailles, & les lardez avec une 
peuite lardoire de bois ;les lardons fe- 
ront affaifonnez d’un peu de perfil & de 
ciboules hachez , avec de fines épices, 
fel & poivre : érant bien lardées , 1l faut 
avoir une cafferole , & mettre quelques 
petites bardes de lard dedans, & bien 
arranger vos tranches de Veau par-def- 
fus : le feu doit être trèsmoderé dans le 
commencement , afin que la viande fu£ ; M 
après qu’elle a fué , il lui faut faire pren-# 
dre couleur des deux cotez, y mettre un M 
peu de farine , & ayant pris couleur, M 
mouüillez-le de bon boüillon clair, & le 
faites cuire doucement : étant cuit, äl il 
faur le dégraiffer , & le lier avec une liai-w 


‘ 
f 
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fon de deux ou trois jaunes d'œufs dé- 
layez avec du verjus : étant lié, voyez 
qu'il foit d’un bon goût , dreffez-le dans 
un plat, & le fervez chaudement. 


Longe de Veau à la braife. 


Prenez une Longe de Veau, & la fais 
tes refaire; piquez-la de gros lard , affai- 
fonné de perfil & ciboule hachée, poi- 
vre, fel, fines herbes & fines épices ; 
prenez une chaponiere , ou cafferole ova- 
le , & en garmfez le fond de bardes de 
lard & de tranches de roüelle de Veau, 
aflaifonnez de fel & de poivre, de fines 
‘épices, & tant foit peu de fines herbes 4 
d perfil haché, d'oignons coupez pat 
tranches, carottes & panais , tranches de 
citron ; y mettez la Longe & la renver- 
fez, que le coté du roignon foit en 
haut , & l’aflaifonnez de la même ma- 
niere deflus comme deflous, & la cou 
vrez de tranches de Veau & de bardes de 
- lard; fermez la chaponiere ou cafferole 
de fon couvercie , & la mettez cuire feu 
deffus & deflous : étant cuite, tirez-la , 
& la mettez égouter , enfuite la dreffer 
 dansun plat, & y jettez deflusun ragoût 
de ris-de-veau , de crêtes , champignons, 
truffes & moufferons , & i: fervez chau 
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dement pour une groffé Entrée. On trou2' 
vera la maniere de faire le ragoût à la. 


lettre R. 

On fert cette Longe de Veau avec un 
ragoût de concombre, ou bien avec un 
ragoût de laituës, 


Dsartier de V'ean, 


Prenez un Quartier de Veau qui foie 

bien blanc, & en piquez le côté du roi- 
Li ! 

gnon de menu lard , & bardez le côté du 

cuiflon ; l'embrochez & l’enveloppez de 

feuilles de papier, & le mettez cuire en 

larrofant de temps en temps : étant cuit, 


débardez-le & panez ce qui n’eft point 
pique , & lui faites prendre couleur , one 


_ fuire reuirez-le, & le dreffez dans un 
_ plat avec un jus de Veau deflous, & le 
garniffez d'une marinade de Poulets, ou 
bien de Poularde à la Tartare, coupez 
par quartier , & le fervez chaudement 
pour une groffe Entrée. 


Quartier de Veau, on Longe de Vran 
| mariiée. 


Faites refaire le Quartier de Veau, où 
Longe, & le piquez de gros lard bien 
effaifonné, comme il ef marqué ci-des 


te 


r 
Ÿ 
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vant : étant piqué, mettez - le dans un 
grand plat ; ou caferole ronde , & affai- 
fonnez de fel , de poivre, tranches de 
“citron, ttanches d'oignons , ciboules en- 
vcieres & feuilles de laurier, & du vi- 
naigre à proportion; laiflez-le mariner 
trois ou quatre heures, énfuirte embro- 
chez-le & le bardez de tranches de Jam- 
bon & de bardes de lard, & l’envelope 
pez de feiulles de Le ; & le mettez 
cuire ; mettez lama@ihade où 1l a mari- 
né dans la lèchefrite , avec une livre de 
beurre ; & en arrofez le Quartier de 
Veau en cuifant de temps en temps: 
étant cuit, débardez-le, & le panez; & 
ayant pris belle couleur , tirez -le & le 
dreflez dans un plat, & mettez defous 
une eflence de Jambon, & le fervez 
chaudement pouf une gtoffe Entrée, 
garni de corclettes de Veau frites , ou 
bien des côtelettes de Veau en frican- 
deaux. 


Quartier de Veau farci à la broche. 


Prenez un Quartier de Veau qui foic 
bien blanc, mertez-le fur une table , & 
le retournez du côté du roignon; fen- 
dez-le du côté de l'os du cuiflon, & en 
étendez la chair & la peau; faites une 
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petite farce de blanc de Volaille decente M 


maniere : Prenez une Poularde ou un 


Chapon ; vuidez-le & le faites refaire, & : | 


le bardez, & le mettez cuireà la broche : 


étant cuit , tirez-le, & le defoffez furune « 


table , y metrez un peu de perfil & de ct- 
- boule hachée , quelques champignons ; 
une tetine de Veau blanchie, avecun peu 


de lard , affaifonnez de fel & de poivre, 4 


un peu de fines de à deux ou trois jau- 
nes d'œufs cruds $#& un peu de mie de 
ra trempée dans de la crème; hachez 

ien le tout enfemble, & le pilez dans 
un mortier : étant pilé, tirez-le , & le 
mettez fur le Veau que vous avez éren- 
du , & y.mettez un ragoût de petits Pi. 
geons ou autres chofes , que vous ferez 


e la même maniere que celui que vous | 


mettez dans le Poupeton ; couvrez le ra- 
goût de la même farce, & repliez le 
Quartier de Veau, que le ragoür & la 
farce foient bien enfermez dedans, en 
fuite coufez-le & le faites refaire ; faires 
piquer le bout du roignon de menu lard : 
étant piqué, embrochez-le, & bardez 
ce qui n’eft point piqué , & y mettez un 
peu de fines herbes parmi; enveloppez- 
le de papier , & le mettez cuire à petit 
feu, l’arrofant de temps en temps : étant 


cuit, développez-le ; & le panez; dref- 
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_fez-le dans un plat ; faites un rrou au 
milieu du cuiffon de la grandeur d’un cû 
d’afliette , & y mettez un ragoût de mouf- 
ferons ; ou bien un ragouût detruffes ver- 
tes, le piquez autour d’hatrelettes de ris- 
‘de-veau , ou bien d’hattelertes de foyes 
gras, & le garnifez de Pigeons au bafilic, 
ou bien d'oreilles de Veau farcies frites , 
& le fervez chaudement pour une grof- 
fe Entrée. 


Poitrine de Veau farcie & piquée de 
| menu lard. 


Prenez une Paitrine de Veau & la pa- 
rez ; paflez un coutèau dedans par le pe- 
tit bour , & la farcillez de La même farce 
marquée ci deffus : étant farcie coufez- 
la, ou l’arrèrez avec une brochette, & 
la faires refaire, & la piquez de menu 
lard : étant bien piquée , prenez une caf 
fgrole de fa grandeur , & la garniflez au 
fond de bardes de lard bien minces , af- 
fonnez de fel, de poivre , & tant foit peu 
de fines : épices ; mettez la Poitrine de 
Veau le côté du lard en deflus, laffai- 
fonnez deffus de fel, de poivre, fines 
épices ; & tant foir peu de fines herbes, 
quelques oignons coupez par tranches, 
un peude perfil, & la couvrez de tran- 
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ches de Veau & de Jambon, & de barë | 


des de lard ; mettez-la cuire à peticfeu, 
prenant gatde qu’elle ñe prenne trop de 
couleur: étant cuite & d’une belle cou- 
Jeur, tirez-la & la mettez égouter ; pliez 
une fervietre fur le plat que vous voulez 
la fervir, dreflez la Poitrine de Veau def- 
fus, & la garniflez de perlil vert, & la 
fervez chaudement pour Entrée. 

On la ferc aufli avec une eflence de 
Jambon. Etant cuite, tirez-la & la laife 
{cz égouter ; la dreffez dans un plat, & 
jetrez deflus une eflenñce de Jambon , où 
bien uh coulis clair de Veau & de Jam- 


bon, & la fervez chaudement pour En- | 


trée, 


Poitrine de Veau à la braile. 


Prenez une Poitrine de Veau & [a pas 
rez, & en faites fortir le vent, & la 
faites refaire, enfuite la piquez de gros 
Jerd affaifonné , garniffez le fond d’une 


marmite de fa grandeur de bardes de 


lard & de tranches de Bœuf battu, aflai- 
fonnez de fel, de poivre, fines épices, 
& tant foit peu de fines herbes , une cou- 
ple d'oignons coupez par tranches, quel- 
ques carottes & panais , 8 y mettez la 
Poitrine de Veau , & la renverlez du côré 
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que vous l'avez piquée ; l’aflaifonnez 
deflus de mème que deffous, & la cou- 
vrez de tranches de Bœuf & de bardes 
de lard; fermez la marmite , & la mettez 
cuire feu deflus & deffous : étant cuite, 
tirez-la dela marmite, & la mettez égou- 
ter , & la dreflez dansunplat, 8 y jete 
tez deffusun ragoût de ris de-veau, crè- 
ces, champignons, truffes & moufferons, 
pointes d'Afperges & cüs d’Artichauxz 
dans la faifon. 

L'on fert auf cette Poitrine de Veau 
à la braife avec un ragoût de mouflerons 
feuls ; une autre fois avec un ragoür de 
champignons ; une autre fois avec un ras 
goût detruffes. On trouvera la maniere 
de faire tous ces ragoûts différens à le 
lettre R,& on la fert chaudement peur 
Entrée. 


Poirrine de Veau aux laituës, 


Faites cuire la Poitrine de Veau à Îa 
braife de la mème maniere qu'ileft mar- 
qué ci-dellus; faites un ragoût de lai- 
tués de cette maniere : Prenez une dou- 
Zaine de cœurs de laituës, & les faites 
blanchir : étant blanchis; mettez - les 
dans de l’eau froide, & les preffez un à - 
un, enfuire conpez-les en deux ; & les 
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mettez dans une petite caflerole, avee 
moitié coulis clair de Veau & de Jam- 
bon, & l’autre moitié d’eflence de Jam- 
bon, & les laiflez mironner : la Poitrine 
de Veau étant cuite , tirez-la , & la met- 
tez égouter, & la dreflez dans un plat 
Tate le ragoüt de laituës étant 
ien mitonné , voyez qu’il foit d’un bon 


goût, & le jetez deffus la Poitrine, & 


la fervez chaudement. 

L'on peut mettre le ragoüt de laituës 
deffous la Poirrine de Veau farcie & pi- 
quée de menu lard , qui eft marqué ci- 
devant. 


Poitrine de Veau aux pois verts. 


Faites cuire la Poitrine de Veau à la 
braife de la même maniere qu'il eft mar- 
qué ci-devant, faites un ragoüt de pois 
verts de cette maniere : Prenez la grof- 
feur d’un œuf de beurre, & le mertez 
dans une cafferole avec un litron de pe- 
‘tits pois verts & un bouquet, les affai- 
fonner de fel & de poivre, & les mettez 
fur un fourneau, & les laiffez aller à pe- 
tit feu : étant paflez, metrez-y une pin- 
cée defarine, & leur frires faire deux ou 
troisrouts, enfuire mouillez-les de jus, 


& les laiflez miconner à pecit feu : étanc - 
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cuits, liez-les de coulis de Veau & de 
Jambon, & les dégraiflez avec une liai- 
fon:d’un jaune d'œuf & d’un peu de crè- 
me; tirez la Poitrine de Veau de la mar- 
mire, & lalaiflez égouter, & la dreflez 
dans un plat ; voyez que le ragoût de 
pois foit d’un bon goût, & le jettez def- 
fus, & la fervez chaudement pour En- 
trce, | 


© Poitrine de Veau aux Concombres. 


Prenez une Poitrine de Veau, la far. 

ciflez & la piquez de gros lard bien affat- 
fonné , & la mettez cuire de la même 
“maniere que la Poitrine de Veau farcie, 
piquée de menu lard, que vous trouve- 
rez marquée ci-devant : tirez la Poitrine 
de Veau , & la mettez évouter ; fi elle a 
une belle couleur , dreflez le ragoüt de 
Concombres au fond du plat , & mettez 
la poitrine de Veau deffus, & la fervez 
chaudement. 


Poitrine de Peas aux pointes d’_Afperges. 


La Poitrine de Veau étant piquée, 
mettez-la cuire à la braife, de la même 
maniere qu'il eft marqué ci-devant ; fai- 
tes un ragoût de pointes d’Afperges de 
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cette maniere : Coupez Rs poies d'A 
perges & les faites blanchir 

étant blanchies, rirez-les, & les met- 
tez dans une petite caflerole, avec un 
coulis clair de Veau, & de Jambon, & 
les laiffez mitonner à pecir feu : étant 
mitonnces mettez-y la groffeur d’une 
noix de beurre frais , manié d'un pet 
de farine, & remuez toujours la cafleros 
le : goûrez que le ragoût d’Afperges foit 
d'uñ bon goût , & lui donnez de la poin- 
te avecun peu de vinaigre; tirez la Poi- 
trine de Veau de la marmire , & la met. 
tez égouter, & la dreflez proprement 
dans un plat; jettez le ragoüt de pointes 
d'Afperges deffus, & la fervez chaudes 
anent pour Entrée. 


Poitrine de Veau farcie à la broche 44 
J'amben, 


Prenez une Poitrine de Veau, & la Ar 


ciffez de la mème maniere que celle qui 
eft piquée de menu lard, marquée ci-de- 
vant, & la piquez de gros lard bien af 
faifonné, & la mettez à la broche , & 
l'enveloppez de tranches de Jambon, de 
tranches de Veau & de bardes de lard, 


aflaifonnez de poivre , de fel & fines her 


bes, & la pliez dans deux feuilles de 


ans de l’eau: 
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papier, & la mettez cuire à petit feu : 
étant cuite , la débarder & la er, & 
la dreflez dans un plar ; voyez que le 
Saingaraz foit d'un bon goût, & garnife 
fez le tour de la Poitrine de tranches de 
Jambon , & jettez le jus deflus , & la 
fervez chaudement. On trouvera la ma- 
nicre de faire le ragoüt de Jambon en 
plufieurs endroits marquez ci devant. 

Ou la fert auf avec toutes fortes de 
petits ragouts de Legumes deflus ; on 
trouvera la maniere de les faire à la lettre 
R. 


Poitrine de Veau frite. 


Prenez une Poitrine de Veau, & Îa 
mettez cuire à la braife de la mème ma- 
niere qu'il cft marqué ci-devant : étant 
cuite, tirez-la, & la fendez du côté du 
tendron , & l’ouvrez en deux, & la 
mettez maginer avec un peu de fel, de 
poivre , des oignons coupez par tran- 
ches , feuilles de laurier , bañlic , ci 
boules entieres , tranches de citron & 
porfl, & du vinaigre , & la laiffez pen- 
dant une couple d'heures , enfuite la res 
tirer de la marinade, & la luffer égou- 
ter, & l’effuyer entre deux linges; bats 
tez trois à quatre œufs en omeélette, &£ 
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trempez la Poitrine de Veau dedans, que. 
l'œuf battu ait été bien par-tout, & la 
retirer , & la paner d'une mie de pain 
bien fine ; mettez du fain-doux dans une 
poële la quantité qu'il en faut : la friture 
étant chaude , mettez-y la Poitrine de 
Veau ,& la faites frire de belie couleur: 
étant bien dorée, tirez-la ; pliez une fer- 
vierte fur le plat que vous voulez la fer- 
vir, & la dreflez deflus, & la garniflez 
de perfil fric, & la fervez chaudement 

our Entrée. … | 

Faites des Tendrons de Veau de la mè- 
me maniere , Que vous COUPEz par MOr- 
ceanux; mettez-les cuire à la braïife : étant 
cuits , marinez-les, enfuite les panez & 
les faites frire de la même maniere que 
la Poitrine de Veau, & les fervez de mè- 
me. . 


Poitrine de Veau en [urtout. 


La Poitrine étant cuite à la braife , fen- 
dez-la du côté du tendron & l’ouvrez; 
& la dreflez dans un plat ou tourtiere ; 
ayez une farce de blanc de Chapon , que 
vous étendrez bien mince fur la Poitrine 
de Veau, & y faites un bord autour de 
la hauteur de trois doigts de la même 
farce ; ayez des œufs battus en omelette 
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pour frotter la farce , pour la rendre 
plus unie, & mertez dedans un ragoût 
de ris-de-veau , ou un de foyes gras, 
ou autres ragoûts , & la couvrez par-def- 
fus dela même farce, lafrottant de l'œuf 
battu , & la panez d’une mie de pain 
bien fine , & la mettez cuire au four : 
étant cuite & d’une belle couleur , tirez- 
la , & la dégraiffez ; nettoyez bien. le 
bord du plat, & la férvez chaudementr, 
Si elle étoit dans une tourtiere , il faut 
la dreffer dans un plat. On trouvera la 
maniere de faneleragoütàlalettreR, 
& la maniere de faire la farce en plu= 
fieurs endroits ci-devant, 


Entrée de T'endrons de Veau au blanc. 


Prenez des Poitrines de Veau , coupez 
les Tendrons en morceaux, & les faites 
blanchir dans de l’eau : étant blanchis, 
tirez-les , 8 les mettez égouter ; mettez 
un morceau de beurre frais dans une caf- 
ferole, & y mettez les Tendrons de Veau, 
avec un bouquet & un oignon piqué de 
trois ou quatre clous , affaifonnez de fel 
& de poivre, y mettez des champignons 
& moufferons ; mettez la caflerole fur le 
» fourneau, & les pallez : étant pañlez, 
mettez-y une pincée de farine , & leur 


] 


472 V. Le nonveas Cuifiaier 
faites faire trois ou quatre cours fur le 
fourneau , enfuite mouillez-les de boüil. 
lon , &c les lailfez cuire à petir feu : étant 
à déimi-cuits, imettez- y des pointes d'Af- 
perges & des cûs d’Artichaux dans la 
faifon, que vous faites blanchir avant de 
les mettre ; faites une liaifon de crois ou 
quatre jaunes d'œufs avec de la crème, 
& y metrez un peu de perfil haché : la 
fricaflée érant diminuée à propos, liez- 
la avec la liaifon , prenant garde de la 
remuer toüjours jalqu'à ce qu'elle foir 
liée, de peur qu'elle ne tourne : étant 
liée à propos, voyez qu'elle foit d’un 
bon goût, & la dreffez dans le plat que 
vous voulez la fervir, & la fervez chau- 
dement : Et lor{qu’on veut la fervir an 
verjus , 1} faut faire la liaifon de verjus, 
au lieu de crème, 
*. 

Z'esdrons de Veau aux Pois. 


1! faut paflér vos Tendrons de la même 
maniere qu'il eft-marque ci-deflus : au 
licu de les mouiller de bouillon, il faut 
les mouiller de jus, & les mettre cuire 
avec deux poignées de petits Pois : étant 
cuits , liez-les de coulis de Veau & de 
Jambon, & les dégraiflez d’une liaifoa 
d'un jaune d'œuf & de crème ; voyez w 

que 
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que le ragoûr {oit d'un bon goût ; drefnt 
{ez les Tendrons de Veau dans le plae 
que vous voulez les fervir, & jJetrez les 
Pois & la fauffe defflus , & les fervez 
chaudement. 

L'on fair des Fricaffées de Poulets & de 
Pigeons aux Pois de la même maniere, 


Enirée de Veau en fricaffée blanche. 
[ 


Prenez d’un gros bout de Longe da 
Veau ro, froid, & le coupez par pe- 
tires tranches ; metrez un morceau de 
_beuire dans une caffercole {ur le fourneau : 
étant fondu, mettez y une pincée de fa 
rine , & la faites cuire un moment, & 
y mertez de la ciboule & du perfil, que 
vous reimuez fur le feu un moment, en. 
| fuire mettez-y le Veau, & l’aflaifonnez 
| de fel $c de poivre, & lui faites faire 
» deux ou trois tours, & le moüillez d’un 
peu de botiilon , & lui laiffez prendre 
“ crois ou quatre boiillons , enfuire liez-le 
» d’une liafon de trois"ou quatre jaunes 
…_ d'œufs & de crème, & un peu de perfil 
… haché, & le remuez toûjours fur le feu, 
à de peur qu'il ne rourne : étant lié à pro. 
+ pos voyez qu'elle foit d'un bon goût, : 
Ge la dreffez dans un plat, & la fervez 
* chaudement : Et lorfque vous voulez la 
D. Tome IL. Rt 


Le 
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donner au verjus , il faut faire la liaifon 
de verjus , au lieu de crème. 3 


Tête de Veau farcie. 


Prenez une Tête de Veau avec la peau, « 
& l'échaudez : étant bien nettoyée , 
defoff:z-la, & en prenez la peau ; pre- « 
nez une Poularde rôtie , en Gtez la peau * 
& la defoffez ; mettez la chair fur une 
table , avec quelques champignons , du 
perf! & un lu de ciboule hachée, affai- | 
{onnez de fel, de poivre, de fines épi- 
ces ; & tant foit peu de fines herbes , ! 
du lard blanchi & de la graifle de Bœuf « 
la quantité qu'il en faut, trois à quatre ! 
jaunes d'œufs cruds , avec un peu de mie 
de pain trempée dans de la crème ; ha-. 
chez bien le tout enfemble, & le pilez 
dans le mortier : érant bien pilé, le reti- | 
rez : étendez [a peau de la rêre de Veau ! 
fur une table , le côté des oreillesen def: 
fous , & y fairesun lit deflus de la farce, 
& y mettez un ragoût de Pigeons ou de, 
Perdreaux , ou de Cailles ou d'Orrelans ,« 
de la même maniere que celui au Pou- 
peton ; couvrez le ragoût de la mème 
firce , & pliez la Tête de maniere qu'elle # 
paroiffe entiere , & enveloppez le deffus * 
d'un flanchet de Veau, & la ficelez ; pre 
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nez une marmite de {a grandeur, & en: 
garniflez le fond de bardes de lard & de 
tranches de Bœuf, aflzifonnez de {el , de 
poivre , fines épices , & tant foit peu de 
fines herbes , quelques oignons coupez 
par tranches , carottes & panais , tran- 
ches de citron vert ; perfil haché & ci- 
boules entieres , & feuilles de laurier, 
& mettez la Tète de Veau dans la mar- 
mite , & l'aflaifonnez deffus comme def 
fous ; la couvrez de tranches de Bœuf 8: 
de bardes de lard : couvrez la marmite 
de fon couvercle , & la metrez cuire feu 
deflus & deffous: étant cuire, rirez-la & 
la mettez égouter, la déficelez, la dref- 
fez dans un plat, & y jettez un ragoût 
de truffes vertes deflus , & la fervez 
chaudement. 

On la fert aux Ecrevices : pour cet 
effer il faut jetter un ragoûr d’Ecrevices 
deflus. On la fert auffi de differentes ma- 
nieres; ce quien fait la difference, c’eft 
les differens ragoürs qu'on met deflus ; 
on trouvera la maniere de les faire à la 
lettre R, 


Vives frites. 
Vuidez les Vives, les lavez & les ef- 


uyez ; cizelez-les , les farinez & les fai- 
R ri) 
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tes frire dans une friture de beurre raf- 
né : étant bien frites & de belle couleur , 


tirez-les & les mettez égouter ; dreflez- 


les dans un plat, & les garniflez de per- 
fil frit, & les fervez chaudement pour 
au plar de Ror. 


Vives aux Capres au Roux, 


Faites frire des Vives de la même ma- 
niere qu'il eft marqué ci-deflus ; faires 
une faufle de cetre maniere : Prenez la 
groffeur de deux noix de beurre, que 


vous mettez dans une. cafferole {ur un 


fourneau : étant fondu , mettez-y une 


pincée de farine & la remuez + étane 


soux , mettez.y un peu de ctboule , de 
perfl & de champignons hachez, & le 
moiüillez d’un peu de boüillon de Poiffon, 
affaifonnez de fel & de poivre, & ÿ 
mertez mitonner les Vives frites dedans: 
étant diminué à propos, tirez les Vives 
de la caflerole, & o reffez dansun plat; 


mettez une petite poignée de Capres 


dans la faufe, & la liez d’un coulis au 
roux, ou d Ecrevices; voyez que la faufe 
foic d'un bon goût, & la jerrez fur leg 
Nives, & les fervez chaudemçny 


ait 
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Vives aux Concombres. 


Faites frire les Vives de la même ma 
niere qu'il eft marqué ci-devant ; étans 
frites d’une belle couleur, faites un ra- 
goût de Concombres de cette maniere : 
Pelez trois ou quatre Concombres, & les 
coupez par moitié , & en Ôtez le de- 
dans, &les coupez en dez, & les met. 
tez mariner avec du poivre , du fel , du 
vinaigre, & un oignon COUPÉ par Lan- 
ches : étant marinez, preflez-ies dansun 
linge ; mettez un morceau de beurre 
dans une caflerole fur un fourneau : étant 
fondu , mettez-y les Concombres , &c les 
faites. rouflir : étant roux ; mouillez-les 
de bouillon de Poiflon , & les laiflez 
mitonner à petit feu : étant cuits, dé- 
oraiflez-les , & les liez d’un coulis au 
roux :! mettez mitonner les Vives dans 
la cafferole avec les Concombres ,enfuire 
tirez-les , & les dreflez dans un plat; 
. Voyez que Je ragoût foit d’un bon goût, 
& jetrez-le fur les Vives, & les {erveæ 
ghaudement. Re 


Vives aux Laitnes, 


Vuidez des Vives , les lavez & led 


- 
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efluyez entre deux tinges , & les cizelez; 
faites fondre un peu de beurre ; & y met- 
tez un peu de fel ; frottez les Vives de 
ce beurre , & les mettez fur un gril guil- 
ler à petit peu ; étant grillées , retournez- 
les, 8 y remettez du feu, pour qu’el- 
les grillent de l'autre côté ; prenez les 
cœurs d’une douzaine de Laituës, & les 
faites blanchir dans de l’eau : étant blan- 
chis , tirez-les dans de l’eau froide, en- 
fuite les preffer une à une; mettez lagrof- 
feur d'un œuf de beurre dans une cafle- 
role {ur un fourneau : le beurre étant 
fondu , mettez-y une pincée de farine, 
& le remuez roûjours; lorfqu'il eftroux, 
coupez les Laituës par la moitié, '&c les 
mettez dedans, & leur faices faire qua- 
tre ou cinq tours, & les moüillez d’un 
boüillon de Poifflon, les aflaifonnez de 
{el , de poivre, & d’un bouquet, &c les 
Jaiffez mitonner à petit feu : étant cui: 
tes , dégraiflez-les , & les liez d’un cou- 
lis d’Ecrevices ; voyez que le ragoüt 
foit d’un bon goût, & le drefflez dans uns 
plar:les Vives étant grillées & de belle 
couleur, tirez-les , & les dreffez fur le 
ragoûc de Laituëés, & les fervez chaude- 
ment. 


LÉ. nd, on TS, at, + 
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| Vives aux Truffes. 


Faites griller les Vives de la même 
maniere que celles aux Laituës ; faites 
un ragoür de Truffes , voyez qu'il foit 
d’un bon goût :les Vives étant grillées 
de belle couleur , drefflez-les dans un 
plat, jetez le ragoût de Truffes deflus,, 
&c les fervez chaudement. 

Les Vives aux Mouflerons & les Vives 
aux Champignons, fe font de la même 
maniere que celles aux Truffes. On trou- 
vera la maniere de faire les ragouts à la 
lettre R. 


Vives à la fauffe à L Anchois. 


… Prenez des Vives, les vuidez , les la- 
vez & les efluyez, & les cizelez; frot- 
tez-les d’un peu de beurre fondu & de 
fel, & les faites griller , & avoir foin 
de les retourner de temps en temps , 
afin qu’elles prennent belle couleur, & 
y remettre du feu ; faites une faufle de 
cette maniere : Prenez du beurre frais 
la quanuté qu'il en faut , & le mettez 
dans une cafférole , avec une pincée de 
farine , une couple d'Anchois que vous 
avez lavez, & diez l’arête, une cibouls 


i Ve 
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enviere, affaifonnez de poivre , de felu 

& de mufcade ; moüillez-la d’une goutte. 

d'eau & RER de vinaigre, & la tour. . 
€ 


nez fur le feu ; lorfqu'elle eft liée à 
propos, dreflez les Vives dans un plat; 
voyez que [a fauffe foic d’un bon goût, 
&c la jetez fur les Vives , & les fervéz 
chaudement,. 


Vives au coulis d'Ecrevices, 


Mettez ottiler lés Vives de la même 
maniere qu'il cft marqué ci-devant; fai- 
tes une petite faufli blanche de certe ma 
niere : Mettez du beurre frais dans. une 
cafférole la quantité qu'il en faut, avec 
une pincée de farise , un Anchois que 
vous lavez & en Ôtez l'arête , une cibour 
le enticre, un peu de capres , aflaifon- 
pez de fel, de poivre & de mufcade,, 
& la moüillez d’un peau d’eau 8 d'un peu 
de vinaigre ; tournez la faufle fur le four- 


heau avec une cuilliere : & étant liée, : 


mettez-y du coulis d'Ecrevices la quantt- 
té qu'il en faut, afin qu'il foit de la mè- 
me couleur ; goûrez le coulis, qu’il foie 


d’un bon goût; dreflez les Vives dans 


un plat , & jertez la ‘auffe blanche ai 
coulis d’Ecrevices deflus, & les fervez 
ghaudçment, 


Vives “ 
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Vivres aux Hutres. 


Prenez des Vives , les vuidez & les la- 
vez, & les effuyez; arrangez-les dans 
une cafferole de la grandeur qu’il faux, 
& les affaifonnez de {el , de poivre ,fines 
épices, d’une couple d'oignons & un bou- 
quet , une feiille de laurier , un peu de 
perfil, une tranche de citron ; mouilleze 
les d’une demi bouteille de vin blanc, 
avec un peu de boiillon de poiffon 8: du 
beurre ; prenez un autre caflerole, & 
la mettez fur un fourneau avec un :mor- 
ceau de beurre: étant fondu, mettez-y 
un peu de farine, & le remuez toùjours : 
étant à demi-roux, moüillez-le de jus où 
font les Vives , & le revuidez dans les 
Vives, & les laiffez achever de cuire; 
voyez qu'elles foient bien nourries; & 
qu'elles foient d’un bon goût : étant cui- 
tes, retirez-les, & les dreflez dans un 
plat : étant bien égoutées, ayez un ragoüt 
d'Huitres , tout prèt, voyez qu'il foit 
d’un bon goût, & le jetez fur les Vives, 
& le fervezchaudement. On trouvera la 
maniere de faire le ragoût d’Huitres à le 

lettre R. 
L'on fert aufli ces Vives, étant cuites 
de cette maniere, avec ua ragoût de 
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Laitances defus. On trouvera la maniere 
de faire le ragoüt de Laïtance ci-de- 
vant. 

L'on fert aufliles Vives cuites de cette 


maniere, avec une faufle hachée deflus. 


Vives aux Ecrevices. 


Faites cuire les Vives de la mème ma- 
niere que cellesaux Huitres ; marquée 
ci-devant ; étant cuites, tirez-les &. les 
égoutez, & les dreflez dans un plat; jer- 
rez deffus unragour de queuës d'Écrevices 
qui foit d'un bon goût, & les fervez 
chaudement. On trouvéra la maniere de 
faire le ragout d’Ecrevices ci-devant: 

L'on fert ces Vives grillées avec ces 
mèmes ragoüts par-deflus , d’ Huitres ; de 
Laitances & d'Ééreyieess 


Vives aux Érate 04 

Faites cuire les- Vives de lamèmema- 
niere que les Vives aux Huïtres,, ci-de- 
devant ; érant cuites, tirez-les & les met- 
rez égouter , & les drcfes dans un plat; ; 
jettez un ragott dé Moules deflüs ; ‘qui 


{oit d’un bon goût. L'on trouvera la ma- 


hiere de faire le ragoüt de Moules ci Î 


devant. 


ET CPE ES bé 
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Vives au vin de Champagne. 


Prenez des Vives , les vuidez, les la- 
vez & les effuyez ; coupez la tête &lé, 
bout de la queué, & lesicoupez en deux; 
arrangez-les dans une éaflerole, & les 
aflaifonnez de fel:, de poivre, un peu 
de fines, épices , d’une feüille de laurier, 
d’un oignon & d’un bouquet ; mettez-y 
quelques champignons & mouflerons ; 
faites bouillir une demi-bouteille de vin 
de Champagne, & enfuite Îa mettez 
dans la caflerole où font les Vives, & 
les mettez cuire fur un fourneau : étant 
à demi diminué , mettez-y un morceau 
de bon beurre , & les achevez de faire 
cuire : étant diminué à propos, liez.les 
d’un coulis d'Ecrevices , ou autres coulis 3 
voyez qu'elles foient d’un bon goût, & 
les dreffez dans un plat; tirez l'oignon, 
le bouquet & la feuille de laurier ; jettez 
le coulis deflus , & les fervez chaude« 
ment. 


Vives en Fricaffce: blanche. 


… Prenez des Vives, vuidez-les, & les la- 
… vez & les efluyez ; coupez-les par mor- 
ceaux : prenez une caflerole, & y met- 
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tez un morceau de beurre frais, & la 
mettez fut un fourneau bien allumé : le 
beurre étant fondu , mettez-y les Vives, 
avec des champignons , des moufferons, 
quelques truffes vertes, affaifonnez de 
fel, de poivre, un bouquer; pañlez le 
tout enfemble , & y metrezune pincée de 
farine , prenez garde qu’elle ne s'attache 
à la ceflerole; moüillez-la d'un. peu de 
bouillon de poiffon & de vin blanc que 
vous avez fait bouillir avant , & la laiflez 
cuire à petit feu : érant cuite, faites une 
liaifon de trois à quatre jaunes d'œufs 
délayez avec .du verjus , .& un peu de 
erfil haché : la Fricaflée écant-diminuée 
à propos, mettez-y la liaifon : & la re- 
muez toujours fur le fourneau , jufqu’à 
ce qu’elle foit liée, prenant garde qu’elle 
ne tourne; .voyez qu'elle foit d’un bon 
goût , & la dreffez dans un plat, & la fer- 
vez chaudement. * 


Vives en filets. 


Les Vives étant frites ou grillées, cou- 
pez la tère & le bout de la queué , & les 
ouvrez ; Ôtez-en l’arère, & les coupez 
en quatre ; arrangez-les dans un plat, & : 
y jettéz un ragoût deffüs , cel qu’on juge- 
{a à propos. 
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Celles qui font grillées, il faut y jet- ! 
ter une fauffe à l’Anchois deflus , ou bien 
un coulis d'Ecrevices, de la même ma- 
niere que les Vives à la faufle à l’An- 
chois , ou au coulis d’Ecrevices. 


Vives farcies. 


Prenez des Vives & les vuidez, les 
lavez & les efluyez; faites une petite 
farce de cette maniere : Prenez une 
Vive. & la defoflez ; mettez la chair 
fur une table; avéc des champignons, un 
peu de perfil & de ciboule hachée , affai- 
_fonnez de fel & de poivre , & d’un peu 
de. mufcade ; hachez le’ rout enfemble, 
& y: mettez un morceau de beurre frais 
à proportion de ce qu’il en faut, une cou- 
ple de jaunes d'œufs cruds, un peu de 
mie de pain trempée dans de la crème; 
pilez bien le tout enfemble: étant Ris 
tirez la farce du mortier fur une afliette 
&c en farciflez les Vives par les otiyes , & 
les arrangez dans une caflerole:; prenez 
une Carpe, l'écaillez , la vuidez & la 
coupez par morceaux ; mMÉttez UN MOr- 
ceau de beurre dans une cafferole fur un 
fourneau ; pelez une demi-douzaine 
d'oignons & les coupez par tranches : le 


beurre. étant fondu, merrez-les dans la 
S { if 
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cafferole , avecune carotte &un panais 
coupez par tranches, & les remuez avec 
une cuilliere : étant à demi-roux, mettez- 
y de la farine, & les achevez de faire 
rouflir, en les remuant toûüjours : étant 
roux , mettez-y la Carpe coupée par 
“morceaux , & lut faites faire deux ou 
trois touts, & la moüillez d'une purée 
claire la quantité qu’il en faut , y ajoû… 
ter une demi-boureïlle de vin blanc, af- 
faifonnez de fel, de poivre , fines épices 
& fines herbes, &c du perfil & de la ci- 
boule , & quelques champignons coupez 
par tranches; faites cuire letout enfem- 
ble : étant cuit paffez-le dans un tamis, 
& preflez bien le Poiffon ; prenez de ce 
jus, & mouillezles Vives farcies qui font 
dans la cafferole, & les mettez cuire : 
étant cuites , goùtez qu’elles foient d’un 
bon goût; tirez-les & les mettez égou- 
ter , & les dreffez dans un plat , & y jet- 
tez deffus un ragoüût de Moufferons ou de 
Truffes vertes, ou autres ragouts, & les 
fervez chaudement. 

Ce même jus de Poiffon fert pour met- 
tre cuire toutes fortes d’Entrées de Poif- 
fon. | 

Vives en cafferole. 


Fätciflez des Vives de la même ma- 
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Aiere qu'il eft marqué ci-deflus , les cize- 
lez; garniflez le fond d’un plat d'argent 
ou tourtière d’un peu de beurre, affaifon- 
ñez de fel , de poivre ; de mufcade, & 
tant foit peu de fines heïbes, quelques 
ciboules entieres, & un peu de perfil 
hache ;-arrangez les Vivres deflus, & les 
affaifonnez deflus de fel, de poivre , de 
mufcade & perfil hachez , & mettez-y un 
verre de vin dé Champagne , les arrofez 
de-beurre fondu, & les panez d’ane mie 
de pain bien fine , & les mettez cuire au 
four , ou fousun couvercle : étant cnires 
x d'une belle couleur, tirez-les & les 
dégraiffez, & y mettez un peu de coulis 
d'Écrevices, ou de faufleà l'Anchois, 
& les fervez chaudement. 

«L'on fert ces Vives en caflerole avec 
toutes fortes de fagouts; c’eft-à-dire, 
drefléz un ragoût au Fond d’un plat ,.& 
mettez les vivés en cafferole deflus. 


Vives en filets frits. 


Vuidez des Vives , & les lavez & les 
Efluyez ; coupez la tère , & le bout de la 
queuë , & les fendez & en Ôtez l'arrète; 
coupez les en quatre, & les mettez ma- 
riner avec du vinaigre, du fel du pot: 
vre , quelques oignons coupez par tfan 

Sfiy 
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ches, feuilles de laurier : étant marinées, 
tirez les filets de la marinade, & les met- 
tez efluyer fur un linge , le , & 
les faices frire dans de D friturede beurre 
rafiné: étant frits & de belle couleur , 
tirez-les & les mettez égouter, & les 
 dreffez fur un plat garni de-perfil FH êc 
les fervez chaudément. 


£ Tourte de Vives. 


L'on fait la Tourte de Vives de la: 


même maniere que la Tourte de Saumon 
& des Truites, qui font marquées à la 
lettre T. 


Terrine de Vives. 


La Terrine de Vives fe fait de la më- 
me-maniere que la Terrine de tranches 
de Saumon & de Truites , qui font mars 
quées à la lettre T. 


Salade de Vives. 


Prenez: des Vives , & les faitesfrire on 
griller, &.les laiffez refroidir : étant froi- 
des, coupez la rête& la quené, & les 
coupez par filets, & les arrangez dans 
un plat, & les garniffez de cerfeuil haché, 
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de-petites capres, les affaifonnez de {el, 
de poivre; d'huile & de vinaigre, & 
les fervez.. 


Vives à la broche en maigre. 


Prenez: des Vives, les vuidez, les 
lavez & les efluyez; faires des lardons 
de chair d’Anouille , & en piquezles Vi- 
_ves , avec des Anchois;pafñlez une bro- 
chette au travers de chaque Vive, & les 
attachezà la broche; faites une marina 
de , que vous mettez dans une lechefrite 
qui foit bien propre de cette maniere; 
Meitez-un- peu-de vinaigre , un demi- 
verre de boiullon de Poifon , quelques 
ciboules entieres, des oignons coupez par 
tranches , quelques tranchées de citron ; 
du fel & du poivre ; mettez la broche au 
feu ; les arrofez toujours de cetre ma- 
rinade en cuifant; faites une faufle ha- 
chée de cette maniere : Hachez unetruffe 
verte.& une couple de champignons , & 
un peu PRE & de perfil, le tout à 
part fur une afliette ; mettez. un petit 
morceau de beurre dans une cafferole {ur 
un fourneau: étant fondu, mettez une 
pincée de farine, &c le remuez: érant 
roux, mettez-y la ciboule , enfuite le 
perfil ; les champignons & truffes ; fai 
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ces faire deux ou trois tours le tout en- 
emble, 8 le moüillez d’un peu de 
boüillon de Poiffon , & le faites miton- 
ner à petit feu , affaifonnez de fel & de’ 
poivre:étant diminué a propos; mettez-. 
y des capies & un Anchois : & le liez de 
“coulis; voyez que La fauffe foit d’un bon 
gobr : tirez les Vives de la broche, & les 
dreffez dans un plat; jettez la faufle def-- 
fus , & Les fervez chaudement, 


Vives à La broche en gras. 


- Prenez des Vives , les vuidez; les lavez 

& les efluyez ,. & les piquez de moyen 
latd affaifonné , & les paflez chacune dans 
une brocherre ,.& les attachez' à la bro: 
che , les arro{ant d'une marinade decette 
maniere : Mettez un peu de vinaigre 
dans la lechefrire, avec un peu d’effence 
de Jambon , dupoivre, un peu de fel, 
quelques oignons coupez par tranches, 
& des ciboules entieres & tranches de 
citron, un morceau-de beurre; mettez: 
les Vives au feu , les arrofant de temps 
en temps de la marinade : étant cuites ,: 
tirez-les & les dreflez dans un plat; jet- 
tez une eflence de Jambon deflus, &: les 
fervez chaudement, 


L 
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Vives en gras au Jambon. 


Prenez des Vives, les vuidez, les 
Javez & les efluyez; arrangez-les dans 
une cafferole de leur grandeur ;, affaifon- 
nez de fel, de poivre, fines épices, & 
tant foit peu de fines herbes , un oignon 
8: un bouquet : prenez une livre & de- 
mie de roüelle de Veau , & le coupez par 
tranches , en garniflez le fond d’une caf- 
ferole , avec une couple de tranches de: 
Jambon; couvrez la caflerole , & la 
mettez {ur un fourneau fuer ; étant fué: 
& arraché comme un jus de Veau , met 
tez-y un peu de lard fondu, & de la farine- 
ce qu'il en faut, & le remuez avecune 
cuilliere fur le fourneau: étant roux. 
moüillez-le moitié bouillon & moitié: 


jus ; faites boüillir La moitié d’une bou- 


teille de vin de Champagne, ou vin 
blanc , enfuite la mettez dans la cafle- 
role où font les Vives, & y vuidez le 
jus de Veau, & mettez mitonner les 
Vives à petit feu; faites un ragoüt de 
Jambon de cette maniere: Prenez du: 
Jambon, & le coupez par tranches & les 


battez, enfuite les couper par petites: 
tranches, & en garniflez le fond d’une: 


caflerole ; la couvrez & [a mettez fuer 
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fur un fourneau: étant un peu attachées 
au fond de la cafferole , moüillez-les de 


jus; y mettez des Pt champignons 


&c un: peu-de mouflerons , & un bou- 
quet , &lelaiffez mironner à petit feu : 
étant diminué à propos, liez-le d’un cou- 
lis de Veau & de jambon, & le mettez 
fur des cendres chaudes : les Vives étant 
cuites , voyez qu’elles: foient d’un bon 
goût ,; & lesrirez deleur jus, & les laif- 
fez égouter, enfuite les dreflez dans un 
plat ; voyez que'le ragoût de Jambon 
fôit d’un bon goût : tirez les tranches de 
Jambon , &-en garniflez les Vives; jet- 


tézle jus deflus, 8 les fervez chaude- 


ment. : 
Vives en gras aux Ecrevices. 


Faites cuire les Vives de la mème ma: 
niere que les Vives au Jambon , marquée 


ci-deflus : étant cuites, tirez-les de leur : 


jus, & les. metrez. écouter , & les dref- 
fez dans un plat, & jettez deflus un ra- 


goût de queués d'Ecrevices en gras, & 


lés fervez chaudement. On trouvera la 
maniere de faire le ragoüt de queuës 
d'Ecrevices en gras à la lettre KR. :: 
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 Wives-en gras aux Huitres. 


Mettez cuire les Vives de la même 
maniere queles Vives au Jambon, mar- 
quée ci-deffus ; les tirer.de leur jus & les 
Jaifflez égouter , &.les dreffez dans un 
plar : jertez deflus un ragoût d'Huitres en 
gras , & les fervez chaudement. On trou- 
vera la maniere de faire le ragoût d'Hni- 
tres à la lettre R.  , | 


Vives à la braife. 


Prenez des Vives, les vuidez, les la- 
vez & les efluyez ; garniflez une cafle- 
role ovale de la grandeur des Vives que 
vous voulez y mettre, de bardes de lard 
& de tranches de Bœuf , affaifonnez 
de fel, de poivre, fines épices &. fines 
herbes, quelques oignons coupez par 
tranches, ciboules, perfil , feuilles de 
laurier ; y arrangez les Vives , les affai- 
{onnez deflus comme deffous, & les 
couvrez detranches de Bœuf & de bar- 
des de lard; couvrez la caflerole , & les 
mettez cuire feu deffus & deflous : étant 
à demi cuites, mettez-y deux verres de 
vin blanc, & les achevez de faire cuire : 
étant cuites, tirez-les:& les mettez égou 
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ter, les dreffez dans un plat, & jertez un 
ragoût de Foyes gras , de Ris-de-Veau, 
de Crères, Champignons, Truffes & 
Moufférons deflus , &c les fervez chau- 
-dement. On trouvera la maniere de faire 
Je ragoûüt à la lettre R. 
On fert les Vives à la braife avec un 
ragoüt de Champignons, ou bien un 
sagoûüt de Mouflerons , ou bien un ra- 
goût de Truffes. 


Filets de Vives en gras. 


Vuidez des Vives, les lavez & les 
<ffuyez , & les frottez dans du beurre : 
fondu & un peu de fel, & les mettez 
griller : étant grillées , coupez la rète, & 
le bout dela queuë; ouvrez-les, & en 
ôtez l’arère, & les coupez en quatre, 
& les dreflez dans un plat ; jetez def- 
fus une effence de Jambôn, ou un cou- 

_ dis clair de Veau & de Jambon, & les fer- 
vez chaudement : on y met aufli un ra- 
goût de Moufferons, ou un ragoût de 
Truffes vertes. 


Vives farcies en gras aux AMoufferons. 


Prenez des Vives; étant habillées, 
farciflez-les par les ouyes d’une farce de ” 
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Hlancde Volaille, & les mettez cuire à 
la braife , de la mème maniere qu'il eft 
marqué ci-devant ; étant cuites , tirez 
les &les laiffez égourer , &les dreffez 
dans un plat, & y jettez un ragoût de 
Mouflerons en gras deflus. On trouvera 
la maniere defaire leragoûr àlalettre R, 
& la manisre de faire la farce en plufieurs 
endroits. 


Vives en gras aux Cardons d'Efpagne. 


Mettez cuire les Vives à la braife; 
comme il eft marqué ci-deffus , & faites 
un ragouüt de Cardes , ou de Montans, 
de la même maniere qu'il eft marqué à 
_ da lettre R; voyez qu'il foit d’un bon 
goût , & les dreffez au fond d’un plat; 
tirez les Vives de la braife, & leslaiffez 
égouter , & les dreflez fur le ragoût de 
Cardes , & les fervez chaudement. 

Les Vives en gras au Celeri, fe font 
de la même maniere que celles aux Car- 
des, marquée ci-deflus. On fera le ra- 
goût de Celeri de la même maniere qu'il 
eft marqué à la lettre K. 


Vives en gras au coulis de Perdrix. 


Prenez des Vives, & les faites cuire à 


ras 
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la braife de la.mème maniere qu'il eft 
marqué ci-devant ; étant cuites , tirez-les 
& les mettez égoliter, & les dreffez dans 
unplat, & jetez deflus un coulis de Per- 
drix au roux, & les fervez chaudemenr. 
On RAD à maniere de faire le coulis 
de Perdrix au roux à la lettre C. | 
. On ferc les Vivesà labrafeavec tou : 
tes fortes de coulis. 
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malgré. : La-mmêime. 

Potage de Croûtes en maigre aux 
Champignons , ou aux Truffes ver- 
tes , ou aux Morilles , ou aux Mouf- 
ESA ou aux pointes d’Afperges, 


ou aux cûs d’Ârtichaux. 21H 
Poulardes à l'Angloife la-même. 
Poulardes à la Crème farcies. 213 
Poulardes à la Sainte- Menchout. 214 
Poulardes accom pagnées. 216 
Poulardes accompagnées à k broche, 
218 
Poulardes en Galantine. 219 
Poulardes aux Ecrevices à la broche. 
PURE 
 Poulardes aux Huitres. 222 
Poulardes aux Huitres d’une autre ma- 
niere. 223 
Poularde à la Tartare. 224 
Poularde en Rallon. 22$ 
Poulardes à la Jamaïque. 226 


Poulardes aux Truffes à la broche. 227 

Poulardes aux Mouflérons aux fines 

herbes à la broche. 228 

Poulardes aux fines herbes à la bro- 
Vvi 


LA 


Table “TR 
che. | 229 
Poulardes à l’Ail aux fines herbes à la « 
broche. 230 \ 
Poulardes au Jambon aux fines her! DES 
à la broche. | Ja- même. 
Poulardes aux Concombres farcis à la É 
broche. 23101 
Poulardes aux fines herbes aux Oi- 
-gnons à la broche. 233 0 
Poulardes à la braife. 234 4 
Poulets au Jambon. 23 
Poulets aux fines herbes au Jambon. 4 


la-même. | 
Poulets aux Huitres à la broche. 2:64 
Poulets aux Ecrevices à la broche Hi 4 


cis. ‘23704 
Poulets à la braife. 238 ! 
Poulets à la Cracovie. 240 À 
Poulets à la Barbarie. la-même. 


Poulets à la cendre. 241 À 
Poulets äux Anchois à àlabroche, 242 
Poulets aux Capres à la broche. 244 
Poulets en Fricaflée au vin de Cham-" 


agne. — à 24 ç0 
Poulets en Fricaflée. 246 | 
Poulets mignons. 248 | 
Poulets à l’Ail. 2490 


Poulets à la Ciboule. : 2504 
Poulets en filets au blanc.  /4-méme 
Poulers au jus. 2528 


dés Mets | @c. 
Poulets à la faufle de Brochet à la bro- 


. che. | lä-même, 
Poulers à la faufle à la Carpe. 266 
Poulers aux foyes à la broche. /2 même. 

Poupeton en gras. 256 
Poupeton au Sang. 259 
Poupeton en maigre. 261 

. Poupeton de Saumon. 264 

Poupelain. "267 

Poupiettes.: la-même. 

O Uarlet , ce que c’eft, 268 

Quarlets en cafferole. 269 
Quarlets frits. là-même. 
Quarlets grillez. la-même, 


SQuenés de Mouton: à la Sainte - Mene- 


. hout. 270: 


Queués de Mouton farcies frites. 27r 


Queuës de Mouton frites.  /à-méême. 


KR. 
) Agoñr de Jambon. 272 
Ragoüt de Ris-de-Veau, /4-même. 
Ragoût de Palais de Bœuf. 274 
Ragout de Crètes. AA 
Ragoüt de Foyes gras. Fi-même. 


Ragoürt de petits Oeufs, & de Roi- 


V vi 


CURE 


Table 

gnons de Coq. AREAS 

Ragoûr de pointes d’ Afperges. ; 226 M 

Ragoû: de :Cardes , où de Montahs 
ee -neine. 

Ragoüt de côtons de Pourpié... 278 « 


Ragoût d'Ozeille en gras. 279 
Ragoüt de Chitories la-même. 
Ragoûr de Laituës pommées. 2389 
Ragoût de Celeri. là-même. 
Ragoüt aux Choux en gras. . 28%. 
Ragoût d'Oignons. 28 


Ragoëût de ChOUR flears en gras. [a- | 
méme. 


Ragout de Concombres. 283 
Ragoüt de Truffes. 2840 
Ragoûr de Morilles à la crème. Ja- 
méme. 
Ragoüt de Moufferons. 28 
Ragoüt de Champignons.  la-même. 
Ragoût d'Ecrevices en gras. 286 
Ragoüt d'Huitresen gras.  /4-méême. 


Ragoût de Moules en gras. 287 
Ragoür de Laitances en gras. 288. 
Ragoüt d'Ecrevices en maigre. 289 
Ragoüt d'Huitres en maigre. /4-mCme… 
Autre Ragoüt d'Huitres en maigre. L 

290 | 
Ragoût de Moules en maigre. 2 91 
: Ragoüût de Laitancesen maigre. 2924 
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gre. là-même. 
Ragoût de Truffes en maigre. 293 
Ragoût de Morilles à là Crème en 
maigre. la meme. 
Ragoûr de Mouflerons à la Crème en 
maigre. 294 
Ragoûr de Champignons ei maigre. 
la-meme. 
Ragoüt de Cardes en maigre. 29$ 


Ragoût de montans de © Cardes, de 
Laituës Romaines, de Choux-fleurs: 

& de Celeri. 296 
Raye en ragoür. _ la-mêine. 
Raye à la faufle à l’Anchois. /-méême. 
Raye frite à la faufle rouffe. 297 


Ramequins. 299 
Ris-de- EAU. | 300 
Ris- de- veau farcis à la Dauphine. /4- 
même. 
Ris-de-veau à La Dauphine farcis aux 
Ecrevices. 302 


Ris-de-veau en fricandeaux. /4-méme. 
- Ris-de-veau piquez à la broche. 303 


Ris-de-veau aux fines herbes. 304 
Ris de-veau farcis à la cendre. 305 
Ris-de-veau frits. 306 
Riffoles. 307 
Rifloles en maigre. 308 
Rifoles d’Epinars. la-même. 
Rorr. 309 


Table 
Rôties de roignons de Veau en gras. 371$ 


Rôties en maigre. 316 
Rongets : ce que c'eft. 317 
Rougets en caflerole.  - la méme. 
Rougets grillez à la fauffe à l'Anchois.. 
318 
Rougets grillez au coulis d'Ecrevices. 
319 | 
Rougets en filets. 320 
Rougets en marinade. la-même. 


Rougets en filets aux fines herbes. 321 


S: 
Auffe Robert. 322 
Saufle au Jambon. : la-même. 
Sauffe verte. 313 
Sauffe pour des Canards.  /3-même. 
Sauffe de Becaffes. la-même. 
Sauffe au jus de Mouton à l’échalotte.. 
324 | 
Saufle aux Anchois. la-même. 
Sauffe aux Capres. Mar 
Saufle aux Truffes, la-même. 
Saufle aux Champignons , ou aux 
Mouflerons. là-même. \ 
Sauffe aux Oignons. la-même. 
Sauffe à la Ciboule au roux. 326 ! 
Sauffe au Verjus. la-même, | 


| Sauffe au Verjus au roux.  l4-même. 


des Mets, Œc. | 
Sauffe aux Moufferons nouveaux. 327 
Sauffe au Pauvrehomme. - /2-mêmes 
Saufle au Pauvre homme à lhuile. /2- 


même. 
Sauffe appellée Poivrade. 3218 
Sauffe douce. la-même. 


Saulle au Fenoûüil & Grofeilles vertes, 
| 
la-même. 


S'alpicon. 329 
S'auciffes. 331 

Sauciffon Royal. 332 
Saumon, ce que c'eft. ‘333: 


Saumon au coutt-bouillon. /7-même. 
Saumon , hure , ou tronçons , ou 
queuës de Saumon à la braife er 
BRA SALE 334 
Saumon, hure de Saumon , ou tron: 
çons , ou queuës à la braife en mai- 
gres 336 
Saumon, tranches de Saumon gril 
lées. | 33 
Saumon , tranches de Saumon grillées 
au coulis d'Ecrevices. 338 
Saumon , tranches de Saumon grillées 
aux Champignons, la-même. 
Saumon , tranches de Saumon grillées 
à la fauffe rouffe. 339 
Saumon, filers de Saumon au vin de 
Champagne. HN 740 
Saumon, filets de Saumen aux fines: 


| Table - 
herbes. la-mêmé. 
Saumon en filets marinez & frits. 34x 
Saumon , hatrelettes de Saumon. 342 
Saumon ; tranches de Saumon farcies. 


343 | 3 
Sole, ce que c’eft, 344 

Soles frites. la- même. 
Soles au vin de Champagne. /2-même. 
Soles au coulis roux. _ 34$ 
Soles aux Concombres. 346 
Soles en Fricandeaux. 347 
Soles farcies aux Ecrevices. _ 348 
Soles farcies à la faufle à l’Anchois, 

349. 
Soles farcies aufec. 350 x ! 
Soles à la Sainte-Menehout PATES 20 

la même. 
Soles en filets à [a Sainte-Menchour. 

s1 

Soles en filets à la Sainte- Menehout 

frirs. la-même. 
Soles au Feroüil. 353 
Soles aux fines herbes. 354 
Soles aux cœurs de Laitués. 355$ 

Suriout de Soles. 351 

Surtout d’autres Poiffons. 363 


Surtout en gras, ; 356 
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de: 
Lu 
Almoufes. 3 s7 
: Tanches, ce que c’eft. 358 
Taches frices. li-méme. 
Tanches en fricaflée aublanc. /2-méme. 
Tanches en fricaflée auroux. - 3 s9 
Tançhes farcies. 360 
Tanches en caflerole. 362 
Tanches farcies & grillées,  J2-même. 
Tanches en filets marinez, 363 
Thon , cé que c’eft. la-méme. 
Thon en caifle. 364 
Thon à la broche. la-méme. 
Tortuës , ce que c’eft, 36$ 
Tortués en fricaftée, la-même. 
Tortuës en ragoût au roux. 366 
Terrine , ce que c’eft. 267 
Terrine de Queuës de Mouton aux 
martons. 369 
Terrine de Queuës de Bœuf aux mar- 
rons. 370 
Terrine de Queuës de Mouton aux na- 
vets. la-même. 
, Terrine de Queuës de Bœuf aux na- 
vets. 137$ 
Terrine de Queués de Mouton & de 
_ petitlard auxchoux. : la-même. 


Terrine de Queués d’Agneau & de 


T'able: 


petit lard aux choux. : 37% 
Terrine de Perdrix ou de Faifans aux. 
choux. | là-même. 


* Ferrine de Pigeons & RASE aux 
choux. 37 
Terrine de Queués de Moutoh aux 
concotnbres. 375 
Terrine de Queués de Bœuf aux con- 

combres. là-même. 
Terrine de Tendrons de Veau aux pe- 
tits pois verts 127 là-même. 
Terrine de Fendrons de Veau à la pu- 
rée verte, aux pointes d'Afperges & 
aux cœurs de Laituës. 376 
Terrine d’Aïlerons à la purée verte, 
78 
Terrine de Poulets, ou de Canards, 
ou de Pigeons à la purée verte, /4- 
mêine. | 
Terrine de Poulets aux concombres 


farcis. la-même. 
Terrine de filets de Mouton aux con- 
combres. 379 
Terrine de filets de PE aux con- 
combres. 380 
Terrine de filets de Bœuf à la AA 
hachée. là-meme. 


Terrine de filets de Mouton à la braife 
avec une fauffe hachée.  /3-même. 
Terrine d’Ailerons aux champignons 


des M ets , , de. 

& mouflerons. la-même. | 

‘æ Terrine d’Aîlerons aux marrons & aux 

navets, 384 

Terrine de Pigeons aux Ecrevices. /4- 
même. 

Terrine de Poulets aux Ecrevices. 382 

Terrine de Perdrix au coulis de Len- 


tilles. la-même. 
Terrine de Canards ou de Sarcelles 
aux Lentilles. 353 
Terrine de Becaffes. la-même. 
Terrine de Becaflines. 8 
Terrine de Livres & Levreaux.  /4- 
même. 
Terrine de Lapreaux. 386 
Terrine de Saumon en maigre. /4- 
même. 
Terrine de T'ruires. 387 
Terrine de Saumon en gras. /4-même, 
Terrine de Truitesen gras. 388 
Terrine de Brochet & d’Anguille en 
maigre. la-même. 
Terrine de Perches & de Tanches far. 
cies. 339 
‘Terrine de Soles. -_ là-même. 
Terrine de filets de Turbots ou de Bar- 
buës. | la-mème, 
Terrine de Rougets. la-même, 


Terrine de filets de Solesen gras. 300 
Terrine de filets de Turbots ë de 


Table @t ; | 


Batbucsengras. là-même. 


Terrine de Macreufes en maigre, [at 
même, FA 
Tourtes. 392 
Tourte de Cailles pour Entrée. /3- 
mêmes 
Tourte de Godiveau. 393 
Tourte de Foyes gras. 394 
Tourte de Becafles. 395 
“Tourte de Becaflines. 397 
Tourte de Perdreaux. Li-mème. 
Tourte d’Alotertes. 398 
Tourte de Fricandeaux. 399 
Tourte de Ris: de-veau. 400 
Tourte de Poulets. : AOI 


Tourte de Langues de Mouton. 402 
Tourte de Langues de bœuf & de 


Langues de Veau. 403 | 
Tourte d’Aïlerons. la-même. 
Tourte de filets de Lievres & Le- 

vreaux. : 404 
Tourte de Pigeonneaux. ,-40$ 


Tourte de Lapins & Lapreaux. 406 
: Tourte de Lapins ou Lapreaux d’une 


autre maniere, 407 
Tourte de Foyes de Brochets pour 
Entrée. 408 
Tourte d'œufs. 499 
Tourte d'Huitres. 419 


Tourte de Salffhix, 41: 
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Tourte de Tanches. 412 
. Tourte de Moruc. 413 
Tourte de Brochets. 414 


Tourte de filets de Soles en maigre, 
® /1 meme. 


. Tourte de filets de Barbuës & de Tur- 


bots. 41 $ 
Tourte d’Anguilles, 416 
Toute d’Eperlans. 417 
Tourte de Saumon. la-même. 
Tourte de Truite. 418 
Tourte de Tanches farcies, 419 
Tourte de Moules. 420 


Tourte de Laitances de Carpes. 42r 
Tourte de Queuës d'Ecrevices. 422 


Tourte de Perches. la-mieme. 
Tourte de Rougets. 423 
* Tourte de Carpes. 424 
Tourte de Tortues. la-même. 


- Tourte de hachis de Carpes , & de 
tous autres hachisde Poiflon. 426 
Tourte de blanc de Chapon pour En- 


tremets. la-meme; 
Tourte de blanc de Perdrix ou de Fai- 

fans. 427 
Tourte d'Amandes. 428 
Tourte au Lard. la-même. 
Tourte de Tetine de Veau. 429 


Tourte d'Amandes en maigre, /2-même, 
Tourte de Piftaches. la-meme, 


T'able 


‘Tartelettes de Piftaches. 430 
Tarreletres de pâte d'Amandes. /3-m6- 
ne. | 

Tourte de Chocolat.  La-même. 
‘Tourte de Canelle. 431 
Tourte de Crème. La-même. 
Tartelettes de Crème. | 432 : 
Tourte de Cerifes. 433 
Tourte de Framboifes. là-même. 
Tourte d’Abricots. 434 
Tourte de Pèches grillées. 435$ 


Tourte de Pêches blanches. /4-méême. 
Tourte de Poires de Bon-Chrêtien. 436 
Tourte de routes fortes de Poires. 437 


Tourte de Pommes. la-même. 
Tourte de Prunes. 438 
Tourte de Verjus. la-même. 
Tourte de Marmelade*de fleurs d'O- 
range. , 439 
Tourte dé toutes fortes de Marmela- 
des. la-même. 
Tourte d’Afperges. là-même. 
Tourte de Mouflerons. 440 

. Tourte de Champignons.  /4-même. 
Tourte de Morilles. _ 44L 
Tourte de Truffes. la-même. 
Tourte d’Epinars. la-même. 
Tourte de Mafpain. 442 
Truffes à la braife. 443 


Truffes au Couïrt-boüillon. 444 
Truffes 
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Truffes en Salade. La mêmes 
Truffes au Jambon. 445 
Truite, ce que c’eft. la-miême. 
.. Truites au Court-boüillon. /2-même. 
Truites grillées, 446 


Truites au coulis d'Ecrevices. /à-méême. 

Truites grillées aux Champignons. 447 

Truites grillées aux Concombres. /3+ 
même. 

Truites grillées aux Ecrevices. 448 

Truites grillées avec toutes fortes de 


ragoüts maigres. la-même. 
Truites en filets au vin de Champa- 
pneu ts li-même. 
Truites à la Sainte-Menehout. 449 
Truices farcies fur l’arète. 450 
Truites , filets de. Truites marinez 
frits. la-même. 
Truites frites. , 451 
Truites en gras la-méme, 
Ti yrbot., ce que c’eft la-mime. 
Turbot au Court-botiilon.. /4-même, 
Turbot en gras. 452 


Turbot aux Ecrevices en gras. 453 
Turbot avec routes fortes de ragoûts, 


Turbotpour Entréeen maigre. /a-même. 

Turbot aux Ecrevices en maigre. 4655 

Turbot avec toutes fortes de ragoûts 
maigres. là-même. 
Tome LE : X x 


Table 
Tutbot en caftrole, 4$ G 
 Turbor à la faufle à l’Anchois. la-même.. 


V. 
Euu à la Bourgeoife. | “8 
Veau ; Longe. re Veau à la brai- 
{e. 459 


Veau, Longe de Veau à la braile 
avec un ragout de Concombres ;, 
ou bien avec un ragoüt de Laitués, 
460 

Veau, Quartier de Ven.  l-même 

Veau , Quartier de Veau , ou Longe 
de Veau marinée. la-méme. 


Veau , Quartier de Veau farci à la 


broche. | 461. 
Veau ,; Poitrine de Veau farcie & 
piquée de menu lard. 463: 
Veau + Poitrine de Veau farcie & 
piquée de menu lard , avec une 


eflence de Jambon. 464: 
Veau ; Poitrine de Veau à la braife.. 
la-meme. 


Veau , Poitrine de Veau à la braife,, 
avec un ragout de Moufferons , ou 
de Champignons , , où de Truffes. 
465 

Veau, Poitrine de Veau aux Laitues. 
là-méême,. 
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Veau ; Poitrine de Veau aux Pois 


_ VEITS. 4GG: 
Veau , Poitrine de Veau aux Con- 
combres. 467 
Veau , Poitrine de Veau aux pointes 
d’Afperges. …  la-même. 
Veau , Poitrine de Veau farcie à la 
broche , au Jambon. 468 


Veau , Poitrine de Veau farcie à la 
broche, avec toutes fortes de petits 
ragoûts de Légumes deffus. 469 

Veau, Poitrine de Veau frite. /4-méême. 

Veau, Tendrons de Veau à la braife. 
470 

Veau , Poitrine de Veau en Surtout. 

_ la-même. 
Veau, Entrée de Tendrons de Veau 


au blanc. 471 
Veau , Tendrons de Veau aux Pois. 
472 : 
Veau , Entrée de Veau en Fricaffée 
blanche. 473 
Veau, Tête de Veau farcie. 474. 


Veau , Tère de Veau farcie , avec un 
ragout d'Ecrevices deflus. 47S 


Pives frites. la-même. 
Vives aux Capres au roux. 476 
Vives aux Concombres. 477 
Vives aux Laitués. La-même. 
Vives aux Truftes, 479 


X x 1j 


Table | 
Vives aux Mouflérons , ou aux Cham- 


pignons. là-même. 
Vives à la faufle à l’Anchois. /2-même.: 
Vives au coulis d'Ecrevices. 480 
Vives aux Huitres. 481. 
Vives avec un ragoût de Laitances. 

482 
Vives avecune Saufle hachée. à -RÈME… 
Vives aux Ecrevices. _ là-même. 


Vives grillées , avec un ragoüt d'Hui- 
tres , ou de Laitances , ou d’Ecre- 


vices. la-même. 
Vives aux Moules. là-même. 
Vives au vin de Champagne. 483 
Vives en Fricaflée blanche. 14 méme. 
Vives en filets. “484 


| 
| 
| 


Vives grillées , avec une fauffe à l'An- 
cu deflus , ou bien un coulis d'E- 


crevices, 485$: 
Vives farcies. la-même. 
Vives en caflerole. _ 486 
Vives en caflérole avec toutes fortes 

de ragoüts. 487 
Vives en filets frits. la-même. 
Vives, Tourte de Vives. 488 
Vives, Terrine de Vives.  Æ-méême. 
Vives en Salade. la-même. 
Vives à la broclie en maigre. 489 
Vives à la broche en gras 490 


Vives çn gras au Fambom. 49% 
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Vives en gras aux Ecrébiees 49% 
Vives en gras aux Huitres.. 4.93 
Vives à la braife. la-même: 


Vives à la braife avec un ragoür de 
Champignons , ou un ragoüt de 
Moufferons , ou un de Truftes. 494 

Vives en “4e en gras. la-même. 

Vives farcies en gras aux Moufferons+- 
la-méême. 

Vivés en gras aux Cardons d'Efpagnes 
495 

Vives en gras au Celer. * /3-mêmez 

Vives en gras au coulis de Perdrix. 
la-même. 

Vives à la braife avec toutes fortes de 
coulis. 496. 


Fin de la Table. 
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LIVRES IMPRIMEZ 
chez Le même Libraire: 


OuvezLre Infttuétion pour les 
Confitures , les Liqueurs & les 
Fruits , où l’on apprend à confire toutes 
fortes dé Fruits, tant fecs que liquides, & + 
divers Ouvrages de Sucre quifont du fait 
des Officiers & Confifeurs , avec la ma 
niere de bien ordonner un Fruit; fuite du 
Nouveau Cuifinier Royal & Bobréots F 
également utile aux Maïtres d'Hôtel & 
dans les Familles , pour fçavoi ce qu’on 
ferc de plus à la mode dans les 1RÇpaTr 
INVouvelle Edition , revie ; corrigée © beau- 
coup augmentée ; avec des nouveaux def 
feins de Tables, in-r 2. 2 1. ro f. 

La Nouvelle Maifon Ruftique , ou 
Oeconomie generale de tous les Biens de 

: Campagne : La maniére de les entretenir 
& de les multiplier ; donnée ci-devant a 
Public par Liger ; Troifié ieme Edition , re- 
VAE » corrigée ; augmentée ; mie en merlleur 
ordre, & enrichie de Figures en Taille- 
douce. Par M***# 2 Vol. in-4°, 18 1. 

Les Amufemens de la Campagne, où 

Nouvelles Rufes innocentes qui pa 
gnent la maniere de prendre aux piese 
toutes fortes d'Oifeaux & de Bères F 
quatre pieds , avec les plus beaux fecrets 


KE 


3 


=. le 6] iv fc 6e Mange à 
È un Traité general detonres les Chaf 


fes, le tout divifé en AP ATORNEEE» par 


de Sieur Liger, 2 Vol in-12%%5%% “ie 
7 * Obfervarions fur l'Aericultété. & le 


_ Jardinage ; pour fervir d'inftrüétion à : 
ceux qui defireront s’y rendre habiles , 


par 21. Ag and de Ruëneuve , Confeil= 


ler du Roy en ? Eleition d Orleans ,2 Vol, 
in: 12:54 4h 
Le Tirdiéten Flirt ; OH la Culture 


| univerfelle des Fleurs, Aibres; “Atbuftes, 
Arbriffeaux fervant à Y Tembelliflement 


des Jardins , contenant plufieurs Parteres 


‘fur. des Defleins nouveaux , Bofquets : 
Boulingrins , Salles, Safens , & autres: 


ornemens de Jardin , avec la maniere de 


chercher les Eaux. & de les conduire dans 
les Jardins , & une Inftruétion {ur les 


Bañlins : Ouvrage où tous les Curieux 
trouveront à s’amufer agréablement, Se- 
conde Edition , revhé , corrigée © angmeh- 
tée confiderablement , avec beaucoup de 
Planchès en Tailles douces , par le Sieur 
Liger , in 12. 3 L. 

Nouveau Traité de la Taille dés Arbres 
Fruitiers, contenant plufieurs Figures qui 
marquent les manieres de les bien tailler 
pour leur faire produire quantité de 
Fruits. P4° René Dahuron Jardinier de AA. 


le Duc de Brunfvyich Lunebourg. 24: 
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